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PHÊFACE. 


Jusqu'à  présent  il  n'existait  aucun  ouvrage  coai|4et 
sur  les  alimens  ei  les  boissons*  Celui  de  Galieu  es^ 
purement  médical  ^  fort  abrégé  et  loin  de  notre  épOr 
que  ;  on  peut  dire  la  même  chose  de  celui  de  Lorry  {• 
h  Table  de  Briijerinlis  mérite  peu  qu^il  en  soit  fkit 
mention.  Lé  bienfisisant  Parùaentier  et  Plenk  se  sont 
bernés  i  traiter  de  diSérenles  nourritures.  Le  pre«iier. 
a  dît ,  avec  raison^  que  »  la  conikaiseanee  des  alimeoa 
îél  été  approfondie  de  tout  tempe  comme  elle  l'est 
aujoard'hui  ^  on  aurait  prévenu  bien  ded  mvâxt ,  maift 
qu'il  était  réaervé  à  notre  sièd»  de  s'en  occifper  spéh 
cialeinent. 

Je  nesacbe  pis  qufépersABiey  avant  nqi/eiitsoDfQi 
à  rassembler  en  un  seul  eadve  tout  oe  ^ui'a.éfcéécril 
de  boft  sdr  l'alifliébtation  des  difiiirea»  peuples.  A  la 
vérité  y  otk  ne  pouvait  guère  entreprendre  ba  semUar 
Ue  trarvaîl  avanl  que  la  otiîmie  moderne  eAt  fe(t  eo»f 
naître  lés  prtndipeir  ^i-  eompoeent  \të$  substanees 
alimentaires,  principes  qui  font  juger  deleUeep^Qr 
priéiés^  et  c^MéywiiÉimt  les  tentpéramena  aux* 
^jMts  ce*  MdistaBcee  coovieaneal. 

Notre  époque  était  ÊnrOrsAle  potfr  remplir  eett» 
ktfeuoe  :  je  l'entrepri»  sans  en  avoii*  eonêidéré'  les 
diflBcultéSy  ni  le  nombre  inflni  de  recherchei^à  faire  ^ 
ni  le  temps  qu'il  fallait  y  employer.  Le  désir  de  faire 
une  chose  utile  a  soutenu  mon  courage. 

La  connaissance  des  alimens  ou  la  diététique  est 
sans  contredit  une  des  branches  les  plus  importantes 


de  Tart  de  guérir.  C'est  à  la  diététique  que  les  méde- 
cins de  tous  les  siècles  demandent  les  moyens  les 
mieux  indiqués  dans  le  traitement  des  maladies  lon- 
gues ou  chroniques;  c'est  aussi  à  la  diététique  qu'il 
faut  demander  la  conservation  de  la  santé ,  et  c'est 
principalement  sous  ce  point  de  vue  qu'elle  nous  in  - 

téresse. 

D'après  ce  peu  de  paroles,  on  comprendra  facile- 
ment l'importance  de  ce  travail,  auquel  j'ai  cru  devoir 
ajouter  les  préceptes  hygiéniques  qu'il  faut  observer 
pour  se  bien  porter. 

Je  fais  connaître  les  noms  français ,  étrangers  et 
botaniques  de  chaque  substance  alimentaire,  animale 
Ou  végétale;  j'en  rapporte  l'origine,  ainsi  que  ses 
caractères;  je  rappelle  les  analyses  que  la  chimie 
moderne  en  a  faites  ;  j'indique  ses  propriétés ,  j'en 
dévoile  les  falsifications  et  je  donne  les  moyens  de  les 
découvrir ,  etc.  Cependant  je  n'ose  me  flatter  d'avoir 
amené  mon  travail  au  degré  de  perfection  dont  il  est 
suscq[>tible ,  quoique ,  je  le  répète ,  je  n'aie  épargné 
M  mon  temps  ni  mes  soins. 

Se  ne  crois  pas  avoir  omis  rien  d'essentiel  dans  cet 
ouvrage  ;  j'aurais  pu  focilement  le  rendre  plus  long; 
mais  j'ai  préféré  le  mettre  à  la  portée  de  tout  le 
monde ,  en  élaguant  ce  qui  était  plus  curieux  que 
nécessaire. 

Toutes  les  sciences  étant  aujourd'hui  sous  la  forme 
lexique ,  j'ai  suivi  les  usages  de  mon  siècle,  cette 
forme  étant  d'ailleurs  la  plus  simple  et  la  plus  facile 
pour  trouver  de  suite  l'article  sur  lequel  on  cherche 
i  s'éclairer. 
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CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES 

SUS 

LA  NOURRITURE  DE  L'HOMME, 

(BxtnH  d«  Dl«tf«nmlr«  pttcomqn*  «rautoir*  iMiarelIff.) 


NouKmiTUBB ,  syncMiyme  d'ÂtiM bnt.  Je  demande  s'il  existe 
au  oioode  un  sujet  plus  important  que  celui-ci.- Je  demande 
s'il  n'y  a  pas  lieu  de  s'étonner  qu'un  objet  avec  lequel  tout 
être  vivant  est  dl)ligé  de  se  mettre  en  rapport ,  au  moins  une 
fois  par  jour ,  soit  universellement  ignore  ou  mal  connu.  Mais 
j'ai  tort  de  foire  des  questions  semblables  ;  Fhumanité  est 
pleine  de  contradictions  ;  les  choses  les  plus  vulgaires  sont 
celles  qu'on  néglige  le  plus  ;  leur  utilité  étant  permanente ,  la 
routine  aveugle  s  en  empare  et  les  soustrait  à  un  examen  ré- 
fléchi. 

Pour  disserter  sur  la  nourriture  d'une  foçon  convenable ,  il 
faudrait  être  à  la  fois  médecin ,  gastronome  et  cuisinier.  Je 
suis  loin  de  posséder  complètement  ces  qualités  requises; 
mais  si  je  n'ai  jamais  mis  la  main  ni  à  la  pâte  ni  au  fourneau  , 
si  je  n'ai  jamais ,  comme  un  cuisinier  émérite ,  trempé  artis- 
tement  le  doigt  dans  la  sauce  y  en  revanche ,  j'ai  cultivé  tant 
soit  peu  mon  palais,  j'ai  raisonné  mes  morceaux,  et  mon  in- 
teOigence  s'est  quelquefois  appliquée  avec  un  succès  égal  aux 
travaux  de  l'esprit  et  de  l'estomac. 

§  I.  HISTOHIQOS. 

Les  anciens  n'avaient  pas ,  relativement  à  leur  nourriture  ^ 
les  mêmes  usages  que  nous.  Selon  Pline,  les  boulangers  et 
Tari  de  foire  du  pain  ne  furent  connus  à  Rome  que  vers 
l'an  580  de  la  fomation  de  la  ville.  Jusque-là  ils  vivaient 
d^une  espèce  de  bouillie  ou  polenta ,  ou  de  galette  cuite  sous 
la  cendre: 

Pcmêkant  igiiur  Tuêoo  farrata  caiino 

Omnia  tuno  :  quAus  invidêoa ,  H  Hviduluê  su , 

dit  Juvénal.  Mais  l'emploi  du  bœuf  coauQe  yiande  nutritive  re* 

[il  a 
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monte  jusqu'aux  héros  d'Homère.  Plus  tard  T  Afrique  fournit 
aux  descendans  de  Roaiplus  les  jeunes  chameaux  et  les  dro- 
madaires, dont  les  talons  {p*illés  étaient  en  g^rande  esdme  au- 
près des  gourmands.  L'ànon  était  la  chair  favorite  de  Mécène. 
Nous  avons  vu ,  en  France ,  le  chancelier  Duprat ,  imitant  le 
goût  du  favori  ^'Auguste  I  on  fsir^  eqqfraî^^r  pour  sa  table. 
Le  loir  (genre  de  rongeurs  de  la  famille  des  rats),  que  Ton 
mange  encore  en  Italie ,  était  tellement  recherché  pour  les  fes- 
tins ,  (|u'on  lençraissait  dans  des  garennes  particulières.  On  le 
vendait  au  poids ,  et  Appius  nous  appreQa  qu*(iQ  raccooinno- 
d^nt  avec  du  miel  et  de  la  graine  de  pavot ,  on  felsait  de  la 
sorte  un  excellent  ragoût-  Le  chien ,  soumis  à  la  eastration  ;  le 
renard,  en  autonme,  quand  les  raisins  lavaient  bien  engraisssé; 
les  jeunes  ours,  étaient  aussi  très-recherchés.  De  tous  ces  qua- 
drupèdes nous  n'avons  retenu  que  le  bœuf. 

Le  paon ,«  Tautruche ,  la  grue  y  la  cigogne ,  le  flammant .  ou 
phénicoptère  ^  ne  sont  plus  guère  usités  oe  nos  jours.  Les  Ro- 
main^  attepdnssaieot  la  chair  dure  du  paon  en  la  battant  sous 
des  pierres ,  et  ils  en  étaient  devenus  si  friands  oue  des  spé- 
culateurs avaient  fini  par  les  élever  en  troupeaux  pour  Tap- 
provisionnemçnt  de  la  cité.  Un  certain  Aufidius  F.nrco,  selon 
Varron  ,  en  vendait  par  an  poqr  une  somme  équivalente  à  plus 
de  soixante  mille  francs  de  notre  monnaie.  Je  crois  que  uqus 
avons  bien  hii  de  renoncera  fdire  figurer  sur  no^  tables  ceTO- 
latile  orgueilleux.  Qu'il  pare  nos  basses-cours  de  son  beau 
plumage  ;  la  saveur  de  sa  chair  et  les  sons  de  sa  voix  ont  un 
mérite  égal.  Je  Taî  éprouvé  Tannée  dernière ,  à  Pézénas ,  che» 
mon  ami  M.  P^uzler.  Un  jeune  paon  avait  abandonné  la  vplière 
et  se  promenait  dans  les  champs  ;  qous  le  chassâmes  avec  Tin  - 
iention  de  le  maoger.  On  le  m  rôtir  ;  madame  Pauzier  elle- 
même  veilla  avec  grand  soin  à  sa  préparation.  La  table  éxst^ 
nombreuse ,  et  pourtant  je  me  rappelle  que  le  bel  oiseau  fut 
obligé  de  s'y  présenter  jusqu'à  trois  fois.  Quelle  humBiatten 
pour  sa  superbe  et  pour  la  fettime  de  Jupiter,  conjuçe  m«  Jô'- 

vie  et  êororef 

Dans  Tautruche,  T^ile  étuit  W  qiorceau  préféré.  On  sait 
qu'Héliogabale,  cet  empereur  si  sottemeut  magnifique,  se  fit 
servir  en  un  seul  plat  six  cents  cervelles  de  ce  chameau  âil^ 

(Struihio  oamefuê). 

La  grue  fut  d'abord  très-estimée  ;  aShire  de  mode,  car  1^ 
cigogne  la  remplaça  j>lus  tard .  Quant  au  flamiikânl ,  ses  rap« 
ports  avec  la  taole  étaient  de  deux  sortes  ;  on  mangeait  sa  lan- 
gue avec  un  grand  plaisir,  et  Ton  employait  ses  plumes  aussi 
Bien  ({ue  celles  du  paon  à  se  débarrasser  l'estottiae  lorsqu'on 
était  ingurgité ,  ou  plutôt  afin  de  se  donner  I9  satisfaction  de 
s*ingur^leP  encore.  On  sait  que  les  Romains  avaient  poussé 

t  «  j 
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fort  IiHii  cette  sale  coatunie ,  puisqu'ils  avaient  ménagé  anpréa 
de  la  salie  du  festin  un  cabinet  spécial  exclusivement  aflecté 
au  vocnisaeoient  volontaire  ;  mais  ce  ou'on  ignore  plus  coounu^ 
néroent,  c'est  que  le  même  usage  était  connu  des  anciens  I$* 
raélites;  car  voîci  un  précepte  que  nous  trouvons  dans  l  ecclé- 
siastique :  Ei  n  eoaciuê  (  rempli ,  entassé  )  fu0ri0  in  Mdend9 
muitùm,  ntÊTgê i  nedi^ ,  f9Pm0 ,  «I  r$friferabi$  $ê  (chap,  XXXI, 

vers.  25). 

Parmi  les  reptiles  oo  rejetait  la  grenouille  et  on  mangeait  le 
lézard  (^^r^  «trûAi)  ;  toutefois  M.  Virey^qui  nous  fournit 
ce  foit ,  ne  cite  pmt  son  autorité. 

Mais  la  nourriture  la  |du4  recherchée  des  Romains ,  vers  les 
demiera  temps  de  la  république  y  c'était  le  poisson.  On  dépen- 
sait des  sonuaes  immenses  pour  construire  des  viviers;  Lucul-«- 
lus  tranchait  des  montages  pour  foire  arriver  Teau  de  mer 
dans  le  sien.  On  estimait  surtout  la  lamproie  d'eau  douée, 
péU-ûm^Mon  ft^vMiê  ;  Testurgeon ,  ^eip^êer  êturi^  ,  qui  ne  se 
présentait  sur  k  table  des  empereurs  qu'avec  une  pompe 
triomi^ude.  La  murène ,  fnurœna  helêna ,  L,  ;  murmnçphù , 
Lacép. ,  sorte  d*anguille  qui  reoonitaissait  la  voix  de  son 
maître , 

la  morae ,  et  tons  les  poissons  plats ,  tels  que  la  limande  ,  le 
carrelet,  la  pise,  k  ^cid  et  le  turbot,  le  grand  turbot ,  pi$u^ 
rêmêciM  mmrimM* ,  L.,  pour  lequel  Domitien  fit  un  jour  assem^ 
bkr  h  séant  de  Rome , 

Sêd  d0$fét  fi9pi  paHnm  mmuiÊta,  Focanîur 
Mr$è  m  ^muUiwm  procÊTê**^       (  JinriNAi. .  ) 

k  surmulet ,  mmllu»  ba^baiuB ,  qui  est  notre  rouget  ;  celui-* 
ei  était  fort  cher  paroe  qu'on  n'avait  pas  réussi  à  Télever  dans 
des  viviers.  Crispimis ,  le  fovori  de  l'empereur,  en  acheta  un 
»x  milles  sesterces.  C'est  ce  Crispinus  dont  Juvénal  parle  en 
ces  termes ,  au  commencement  de  la  satire  intitulée  le 
turbot: 

J^çê  itêfmm  €}riêpim%ê ,  H  #«#  mihi  êwp9  vocanduê 
Ad  jmrtê4f  wmmatrwn  «wild  viriut0  Têdempium 
A  viiiis 

Le  foie  duseneulet  foisait  k  base  del'akc ,  assaisonnemeal 
trée^renommé ,  inventé  par  Apicius. 

La  dorade ,  si  estimée  à  Montpellier,  quand  elle  vient  de 
Tétang  de  I^itte ,  pris  du  cap  de  Cette ,  k  dorade  ,  qu'on  ne 
oonnalt  pomt  à  Paris  »  était  aussi  d'un  grand  prix  à  Rome.  Ssa 
goût  exquis ,  sa  chair  légère  et  très-salubre ,  la  foisaient  re^ 
chercher  avec  raison ,  et  Sergius  attacha  une  sorte  d  honneur 
à  prendre  le  surnom  d'Orata  ,  à  cause  de  sa  passion  pour  cet 
élégant  et  délicieux  babitant  des  mers.  Ce  mémeOreta,  le 
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premier,  enseigna  à  parquer  les  huîtres ,  qu'on  allait,  même 
alors  ,  chercher  sur  les  côtes  d'Angleterre ,  d  où  nous  vien- 
nent encore  aujourd'hui  les  huîtres  d'Ostende ,  si  délicates  et 
si  renommées  à  juste  titre  ;  ce  qui  prouve  que  les  huîtres  du 
lac  Lucrin ,  malgré  les  éloges  d'Horace ,  ounesuflSsaient  pas 
ou  leur  étaient  inférieures. 

Parmi  les  mollusques,  outre  les  huîtres,  on  mangeait  aussi 
la  seiche.  Emi$epiolai ,  dit ,  dans  Plante ,  un  vieillara  qui  vou- 
bit  rajeunir  et  sacrifier  encore  à  Tamonr.  On  engraissait  des 
escargots  en  les  mettant  dans  des  cmches  remplies  de  moût 
cuit  et  de  son ,  et  quand  on  les  avait  fait  griller  sur  des  grils 
d'argent ,  ils  avaient  la  vertu  de  provoquer  à  boire. 

Nous  ne  voyons  pas  que  les  Romains  fissent  plus  de  cas  que 
nous  des  insectes  pour  leur  nourriture  ;  mais  les  Athéniens 
mangeaient  avec  plaisir  les  cigales  avant  qu'elles  fussent  par- 
venues à  Tétat  parfait.  Les  Grecs  d'Asie  et  les  Phrygiens  esti- 
maient beaucoup  le  cossus ,  eureulio  palmarum ,  connu  aussi 
sous  le  nom  de  Ver  Palvistb  {voy.  ce  mot),  el  que  Ton  mange 
encore  aujourd'hui  dans  l'Inde.  Il  y  a  même  peine  de  mort  con- 
tre l'esclave  qui  détruirait  les  œufs  déposés  par  le  oureulio 
dans  la  moelle  du  palmiste.  Les  Indiens  nègres  ou  créoles  en 
raffollent.  Ils  surveillent  l'éclosion  de  ces  œufs  et  l'accroisse- 
ment^des  larves  avec  le  plus  grand  soin.  Quand  elles  ont  acquis 
l'épaisseur  du  doigt  et  une  longueur  proportionnée ,  on  les  re* 
cueille  et  on  les  fait  frire  dans  ou  beurre ,  ou  on  les  met  en  bro- 
chette. Les  habitans  de  Cayenne  trouvent  cet  aliment  délicieux. 

Pour  ce  qui  est  des  alimens  tirés  du  règne  végétal ,  les  an* 
ciens  ne  connurent  ni  les  haricots ,  phateoluê  vulgmris^  qui 
nous  sont  venus  de  l'Inde  orientale ,  m  les  épinards ,  que  nous 
devons  à  l'invasion  des  Gotbs.  C'est  du  moins  ce  qu'ont  soup- 
çonné les  botanistes  qui ,  ne  rencontrant  nulle  part  en  Europe 
ni  dans  les  Indes  \e  êpinacia  oleraœa  à  l'état  sauvage ,  le  dé- 
couvrirent vers  la  Grande-Tartarie ,  et  à  l'orient  de  la  Haute^ 
Asie ,  où  il  croit  avec  l'arroche  des  jardins  et  l'estragon  (  Fir^y) . 
Ils  mangeaient  les  glands  doux  du  quereus  ballota ,  pareils  à 
ceux  qu'on  trouve  en  Espagne  ;  de  la  bourrache  ;  du  chervi 
que  Tibère  faisait  chercher  tous  les  ans  en  Allemagne  sur  les 
bords  du  Rhin  ;  des  feuilles  de  mauve ,  l'herbe  sainte  des  Py- 
thagoriciens. Gicéron  mangeait  de  la  mauve  jusqu'à  se  donner 
des  indigestions.  Horace ,  dans  un  de  ses  accès  d'amour  pour 
la  médiocrité ,  auream  quiêquù  mediooriiaiem ,  ne  désire  pas 
antre  chose  pour  son  bonheur  que  des  olives ,  de  la  chicorée 
et  de  la  mauve  : 

.  .  .  Me  pascant  olivm , 

Af#  ohicorea  ,  lêvêsquê  malwB. 

dit-il.  D'après  Martial ,  cependant ,  il  parait  que  la  mauve  était 

[4] 


sut  LA  KOUBRITimB  AS  L'BOWMM. 

surtout  mhée,  comme  aliment,  par  les persoimes  dont  le 
▼entre  était  paressenx  : 

Nom  faciêm  durem ,  Phœbe ,  caeantU  Aa£«#.        (Maitial.) 

La  passerage ,  l^Mium  latifolium ,  et  les  baies  de  sumac , 
fhMs  coriace» ,  leur  servaient  de  condiment. 

Mais  les  assatsonnemens  pour  lesquels  ils  avaient  une  grande 
passion  étaient  Yoâêa  fottida ,  le  muria  et  le  garum. 

Vasêa  pjeiida  se  payait  son  poids  d'argent.  Cette  gomme 
résine  qui  s'obtient  comme  Topium ,  en  prati(}uant  des  inci* 
sions  sur  la  plante  fraiche  qui  la  fournit ,  et  ^ui  a  reçu  le  nom 
de  ferula  aua  fœiida ,  a  une  odeur  forie ,  alliacée ,  désagréa- 
ble, et  une  saveur  amère  et  extraordiuairement  repoussante  « 
au  point  que  les  anciens  auteurs  de  matière  médicale  lui  avaient 
donné  le  nom  de  êiercus  diaboli.  Les  Romains  ,  au  contraire, 
rappelaient  mets  des  dieux.  Le  plus  estimé  leur  venait  de  la 
Cyrénalque.  Nous  le  tirons  aujourd'hui  de  la  Perse ,  dont  les 
habitans,  au  reste,  paraissent  avoir  conservé  la  tradition  des 
Romains  touchant  Vexcellence  de  ce  condiment ,  quoique  le 
souvenir  de  ses  émanations  suffise  pour  révolter  Testomac  d'un 
Européen.  Gomme  les  Romains  ,  les  Orientaux  mêlent  Voua 
fœiida  k  tous  leurs  alimens,  et  dans  les  jours  de  fête  ils  en 
imprègnent  le  bord  de  leurs  coupes  pour  donner  à  leurs  bois« 
sons  puis  de  goût  et  de  parfum. 

Le  muria  était  une  espèce  de  saumure  de  thon  \  la  plus  esti-- 
mée  venait  de  Byzance  -, 

Qitod  fdngui  miseêrê  mero ,  muriaque  dfieebU 
Non  tUiâ-  quam  qud  Bisantia  putruii  orcâ, 

(Horace,  liv.  n,  sat.  iv.) 

Le  garum  sepréparait  différemment.  C'étaient  des  entrailles 
de  poisson  conntcs  dans  le  vinaiçre ,  ou  bien  dans  Teau  et  le 
sel ,  souvent  dans  Thuile  et  le  vm  ;  et  on  l'appelait  selon  les 

cas  osjrgarum  ,  hydrogarum ,  eîœogarum  ,  œnogarum.  Malgré 

son  odeur  putride ,  on  en  portait  dans  des  flacons  d'onyx , 
comme  nos  dames  portent  quelquefois  des  parfums.  On  y 
mettait  encore  du  poivre,  garum piperaium ,  et  Pétrone  ajoute 
aussi  des  fines  herbes.  Selon  Pline ,  le  garum  fait  avec  le  ma- 

Suereau  seul  était  le  plus  recherché  :  «  Après  les  parfums , 
it-il,  c'est  la  liqueur  la  plus  chère.  »  Cœhus  Aurélianus  pré- 
tend qu'on  préférait  celui  qui  était  fait  avec  un  poisson  du  Nil , 
le  Silure.  Sénèque  le  caractérise  ainsi  dans  sa  XGVl'  épllre , 

Garum ,  pretioaam  mnlorum  piscium  saniem,  Horace  en  parle 

de  la  manière  suivante  * 

Jffhriur  squillas  inter  murœna  natantes  ; 

Hiê  ntistumjus  est  ;  oUo^  quod  prima  venafri 

Frêswit  etUaf  yoro  de  sueei^  pieds  Jberi.    (Liv.  ii ,  sat.  yiu.) 

[S] 


Mm  çtteUe  époavnbibks  piiifafm  qM  eeHe  de  lattsff^^ 
Il  font  bre  dans  Pétrone  b  dcscrifHîoD  dû  fertiB  de  TriottlcMNi. 
La  cfaose  est  exagérée  sans  aecuD  doute ,  eomne  Best  permis 
i  nu  poète  satiriqae,  afln  de  frapper  Threment  l'esprit  de  ses 
lecteurs.  Toutefois,  quelque  graide  que  soit  rhypeHbde, 
quelque  réduction  que  Ton  doire  apporter  à  sa  Taléur ,  il  en 
reste  toujours  assez  pour  elBrajer  T imagination.  An  prenûer 
senrice  on  Toit  figurer  des  œufs  de  paon  formés  d'une  pAte 
légère  imitant  parfaitement  h  coquiHe ,  dans  chacun  desquels 
est  enseveli  un  bec-fiçue  bien  gras ,  au  milieu  de  jaunes 
A*ctnh  déKciensement  epicés;  idée  gastronomique  charmante, 
dont  on  a  fait  sous  le  nom  de  r6ti  de  Timpératrice  une  plai- 
santerie de  fort  bon  goAt.  Ce  n*est  certes  pas  en  ceh  que  gft 
h  profusion  ;  mais  on  a  Heu  de  s'étmmer  quand  on  Toit  ^PP'-' 
raltre  sur  la  table  im  globe  immense  entouré  du  cercle  xodta^ 
cal ,  et  sur  chaque  constellation  des  mets  de  forme  et  de  mn 
ture  à  en  rappeler  le  sujet.  «  An  son  des  faistrumens,  dit  Pé- 
trone ,  quatre  esclaves  s^élancent  vers  la  table,  et  enlèTcnt, 
en  dansant,  la  partie  supérieure  du  globe.  Soudain  se  découvre 
h  nos  yeux  un  nouveau  senrice,  des  vdaiBes  engraissées,  ime 
tétine  de  truie ,  un  lièvre  avec  des  ailes  sur  le  dos ,  qni  figurait 
Pégase.  Nous  remarmiâmes  aussi  dans  les  angles  quatre  sa- 
tyres qui  portaient  ae  petites  outres  d'oà  s^éconlait  tme  sau- 
mure bien  épicée ,  dont  les  flots  allaient  grossir  TEinîpe ,  où 
nageaient  des  poissons  tout  accommodés.  »  Le  service  étant 
épuisé ,  toutà  coup  un  grand  bruit  se  fait  entendre  an  dehors  ,* 
continue  notre  auteur ,  et  des  chiens  de  Laconie ,  s*élançant 
dans  la  salie .  se  mettent  à  courir  autour  de  la  table.  Ils  étaient 
suivis  d'un  plateau  sur  le<}uel  on  portait  un  sanglier  de  la  plus 
haute  taille.  Sa  bure  était  cmffée  d*un  bonnet  d'affiranchi.  A 
ses  défenses  étaient  suspendues  deux  corbeilles  tissues  de  pe- 
tites branches  de  palmier  ;  Tune  remplie  de  dattes  de  Syrie , 
Tautre  de  dattes  de  la  Thébàîde.  Des  marcassins ,  faits  de 
pâte  cuite  au  four ,  entouraient  Tanimal  comme  s'ils  eussent 
voulu  se  suspendre  à  ses  mamelles ,  et  nous  indiquaient  assez 
que  c'était  une  laie.  Celui  qui  fut  chargé  d'en  faire  la  dissec- 
tion était  un  grand  estafier  à  longue  barbe  »  dont  les  jambes 
étaient  entourées  de  bandelettes  et  qui  portait  un  habit  de 
chasseur.  De  son  couteau  de  chasse  il  donna  un  grand  coup 
dans  le  ventre  de  Tanimal  :  soudain  de  son  flanc  enlr'ouvert 
s'échappe  une  volée  de  grives.  Après  le  sanglier,  on  apporte 
un  énorme  porc.  Trimalcion  Texamine  avec  étonnement.  — 
Que  vois-je ,  dit-il ,  ce  porc  n'est  pas  vidé  !  qu'on  fasse  venir 
le  cuisinier.  Le  pauvre  diable  approche  et  confesse  en  trem- 
blant qu'en  effet  il  a  oublié  de  viaer  ranimai  avant  de  le  faire 
cuire.  —  Gomment ,  oublié  !  s'écrie  Trimaloioii  m  fcireur.  Ne 
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dirait-QQ  paft  à  Tmleodre  qu  il  a  wnlemenl  liégligd  Aë  Tashi^ 
isokuier  de  poivre  et  de  cumîa  ?  —  Gel  esoiaTe  doit  être  itn 
mad  drôle  «  dit  ua  des  etHivives  ;  oublier  de  tider  on  cochOD  ! 
Par  tous  les  dieui  !  je  iie  lui  pwdonDeniîe  pas  d'ouialiei'  de 
?ider  un  poisson.  Pcndanl  qu*on  délibère  sor  la  punidoli ,  le 
oiisinier  saiaîl  uo  couleau  ^  et  en  présence  de  loas  l<^  comrîves , 
il  éveuire  le  pore.  Ëoiraliiés  par  leur  propre  poids,  des  rnoo-*- 
ceaux  de  boimus  et  de  saucisses  se  font  jour  à  travers  la  fente 
et  foumisseot  de  nouveaux  et  de  oopîeux  alimens  à  la  glonlofl^ 
nerie  de  chaque  invité .  Puis  on  apporte  un  veau  bouilli  le  casqué 
en  léle«  suivi  d'un  esclave  en  costume  d'Ajai  qui^  Fépée 
nue  5  et  imitant  lea  gestes  d'un  furieux  «  se  met  à  le  décoope^ 
dens  tous  les  sens.  Enfin  le  plafond  de  la  salle  craque ,  il 
s  entrouvre  «  et  le  dessert  le  plus  splendide  descend  accom- 
pagné d'une  oouronne  d*or  qui  se  pose  d  elle^méioe  sur  la  tété 
de  chaque  assistant ,  etc< 

Pétrone  nous  a  bissé  là  description  de  ce  repas  ou  plut^  de 
cette  orgie  dans  laquelle  4  selon  quelques  connnentateurs ,  le 
satjrîquè  a  voulu  peindre  Kéron  sous  les  traits  du  stupidè 
TnBililcîoB«  il  est  dosteux^  comme  nous  Tavons  insinué 
plus  bant ,  que  cette  narration  soi  de  tous  points  hîstcrique  ; 
nais  m  elle  ne  Féuiit  pas  au  temps  oii  eBe  fut  éerite ,  elle  Test 
devenue  depois ,  car  le  festin  de  Trimalcion  a  été  réalisé  ^ous 
le  tégeiA.  L'abbé  Msrgon ,  fort  gourmand  de  son  nfltm%l , 
ayant  «n  jour  re^  du  duc  d'Orléans  ^  en  ne  sait  peur  qoet 
service  secret ,  une  gratification  considérable ,  fmnginsl  de  la 
OMMiger  daâs  Un  souper  qu'il  pria  son  patron  de  tu)  laisser 
dœner  à  SaînHQlond^  L'abbé  fit  la  disposîtioD  dn  repas,  Pctfonè 
à  la  main ,  et  Texéciita  avec  la  plnsgrande  etaettliide.  On  suY- 
monta  toutes  les  difficukçs  à  force  de  dépenses.  f.e  régent  ent 
la  eurÎDaité  d'aUer  surprendre  lea  acteurs ,  et  il  avoua  ùu'ïï 
n'avait  jamais  rien  vu  ae  si  original,  (f^i^jea  PstAorb  ,  traaue^ 
lion  Muvelle  ^  par  CL  H.  D«  G.  ) 

S  OL  Ds  L'ALimmrr  an  elNftiUL ,  ir  n  goEiAfcm  sobstancbs 

âLiiinniiiKis  m  PAnTiooLiEa. 

On  n  quelqQefois  agité  la  question  de  savoir  s'il  n*V  a  qu'un 
seul  atoent  ou  s'il  y  en  a  plusieurs.  Quelle  que  soit  la  nature 
delà  sobetanee  aKaœntaire  introduite  dans  Vediemac .  cet  ^- 
gane ,  en  effet ,  en  extrait  une  portion  qoi  jouit  de  là  propriéié 
qese  combiner  avec  nos  organes,  de  se  transformer  en  eux,  de 
rtparor  lee  pertes  que  Tusage  de  la  vie  occasionne ,  de  s  assl^ 
miler ,  en  on  mot ,  comme  on  dit  dans  les  écoles.  Or ,  on  sest 
demaiirié  si  cette  piortion  assnnikbie  est  oAe ,  simple ,  tôufoiirs 
b  même  dans  tontes  les  espèces  d'alimens ,  on  bien  si  elle  est 
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multiple  et  aussi  yariée  que  les  nombreuses  substances  qui 
servent  à  notre  nourriture. 

Les  anciens  prétendaient  qu'il  nV  a  qu'un  aliment ,  et  ils 
distinguaient  la  matière  alimentaire  de  Taliment  proprement 
dit.  La  matière  alimentaire  était  la  substance  naturelle ,  soit 
simple ,  soit  accommodée ,  et  se  composant  du  principe  nutritif 
et  d'autres  principes  inaltérables  ou  étrangers  à  la  nutrition. 
L'aliment  était  ce  principe  exclusivement  assimilable  qui  se 
trouve  en  toute  matière  alimentaire ,  et  auquel  toute  substance 
naturelle  qui  nourrit  doit  la  propriété  de  nourrir. 

Celte  doctrine  remonte  jusqu'à  Hippocrate  ;  elle  a  été  long- 
temps suivie  dans  les  écoles.  MaisUallé ,  parmi  les  modernes, 
l'a  complètement  ruinée  tout  en  se  contredisant  lui-même  f 
Nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  la  discuter;  c'est  de  l'abstrac- 
tion pure ,  et ,  si  l'on  peut  ainsi  parler,  de  la  méthapbysique 
alimentaire.  La  direction  qu'a  prise  aujourd'hui  rét'ude  des 
sciences  naturelles  range  une  semblable  question  parmi  celles 
qu'on  doit  abandonner  aux  philosophes ,  c'est-à-dh*e  à  la  dis- 
pute. Néanmoins,  et  à  pro(K)s  de  philosophes ,  nous  dirons  im 
mot  de  la  question  qui  lui  est  subséquente  et  que  les  philoso- 
phes surtout  ont  agitée ,  comme  si  Dieu ,  en  créant  et  en  or- 
ganisant l'homme  dans  les  conditions  où  nous  le  trouvons ,  ne 
l'avait  pas  décidée  depuis  le  commencement  des  siècles. 

Donc  les  philosophes  se  sont  demandé  si  l'homme  était  her- 
bivore ou  bien  s'il  était  Carnivore.  J.-J.  Rousseau  a  dit  que , 
priimitivement,  il  était  herbivore.  Helvétius,  au  contraire, 
prétend  qu'il  est  essentiellement  Carnivore.  Le  fait  est  au'il 
n'est  ni  l'un  ni  l'autre  exclusivement  ;  par  cela  seul  qu'il  se 
nourrit  à  la  fois  de  substances  végétales  et  de  substances  ani- 
males ,  il  est  incontestablement  omniyore.  Au  reste ,  si ,  négli- 
geant le  feit ,  on  avait  voulu  rechercher  le  droit ,  on  l'aurait 
trouvé  dans  la  constitution  anatomique. 

L'étendue'du  canal  digestif  est  toujours  en  rapport  avec  h 
nature  de  l'alimentation.  La  digestion,  l'assimilation  des 
viandes  est  facile ,  prompte  ;  un  trop  long  séjour  de  ses  résidus 
dans  le  corps  de  t  animal  qui  s'en  nourrit  eût  pu  donner  lieu 
à  une  décomposition  putride  ;  de  là  le  peu  de  longueur  de  l'in- 
testin du  Carnivore.  L'intestin  du  loup ,  par  exemple,  du  pylore 
à  Tanus,  ne  porte  que  dix-sept  pieds.  Celui  du  mouton ,  au 
contraire,  représente  dans  les  mêmes  limites  dix-sept  fbk  la 
longueur  du  corps  entier;  c'est  que  les  alimens  végétaux 
s'assimilant  avec  plus  de  lenteur,  il  était  néc/cssaire  qu'ils  fus- 
sent soumis  à  l'action  d'un  tube  digestif  plus  étendu  et  plus 
puissant. 

Le  système  alimentaire  de  l'homme  occupe  le  milieu  entre 
ceux  dont  nous  venons  de  parler,  c'est-à-dire  que  la  loagoevr 
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de  son  tube  est  de  cinq  à  six  £ns  celle  du  corps.  L^iMrgaiiisa- 
tioo  anatomîque  est  donc  en  rapport  ayec  le  fait  pour  attester 
qa^  rhoinme  a  toujours  été  omnivore,  et  cette  question  ne  se- 
rait pas  restée  un  seul  instant  douteuse ,  si  on  eâtsu  apprécier 
riroportance  de  Texamen  des  organes  lorsqu'on  a  voulu  la 
traiter.  Il  y  a  mallienreusement  encore  dans  la  philosophie  de 
la  nature  beaucoup  de  ces  questions  qui,  comme  celle-d, 
rappellent  rhistoîre  fameuse  de  la  Dent  d'or. 

Après  les  ph^iologistes,  qui  n'ont  pas  pu  s'entendre  sur 
rnmtédu  principe  alimentaire,  sont  venus  les  chimistes,  qui, 
à  leur  tour,  ont  voulu  réduire  à  leurs  plus  simples  élémens 
toutes  les  substances  qui  ont  la  fiaiculté  de  nourrir,  et  ils  sont 
arrivés  à  cette  conclusion,  savoir  :  que  les  végétaux  ont  pour 
base  fondamentale  le  charbon  et  Thydrogène ,  et  les  animaux 
Tazoce.  ToutelFois,  la  transiticm  des  végétaux  aux  animaux ,  en 
ce  qui  touche  les  bases  dont  nous  venons  de  parler,  nlest  pas 
aussi  brusque  qu'on  pourrait  le  croire  ;  car  il  existe  quelques 

nétaux  qui  contiennent  les  uns  et  les  autres  à  la  fois ,  c'est- 
ire  de  1  hydrogène ,  du  carbone  et  de  Tazote  :  tels  sont  les 
asperges,  le  froment,  les  champignons  et  toutes  les  plantes 
qu'on  désime  sous  le  nom  de  Cruoifèroi, 

De  semblables  rteultats  obtenus  par  l'analyse  chimique ,  au 
mOTen  des  fourneaux  et  de  Talambic ,  n'étaient  pas  assez  sa- 
lisraisans.  Cette  analyse  n'est  applicable  que  dans  des  limites 
fort  restreintes  à  l'étude  des  corps  qui  ont  vie.  Dans  la  nature 
inorganique ,  les  principes  constiluans  des  corps  sont  distincts 
et  positife  :  ainsi ,  lorsqu'on  a  décomposé  de  l'eau ,  et  qu'on  a 
Ut>uvé  des  quantités  déterminées  d'hydro«[ène  et  d'oxygène , 
on  peut ,  en  reprenant  ces  deux  corps  simples  dans  les  propor- 
tions défflonurées  par  l'analyse ,  refaire  à  la  lettre  le  corps  ana- 
lysé; en  un  mot,  on  peut  appliquer  à  la  chimie  organique  ce 
que  l'on  appelle  l'analyse  et  la  synthèse  ;  on  peut  décomposer 
et  recomposer.  Il  n'en  est  pas  de  même  dans  la  nature  orga- 
nisée. Qu'on  prenne  de  l'azote  comme  on  voudra,  qu'on  wAle 
ce  gaz  avec  telle  ou  telle  substance,  on  ne  parviendra  jamais 
à  are  quelque  chose  qui  ressemble  à  de  la  matière  animale. 
Les  os  sont  composés  de  phosphate  calcaire  et  de  gélatme,  et 
cependant  avec  de  la  gélatine  et  du  phosphate  calcaire  aucun 
chimiste  ne  pourra  jamais  reconstituer  un  os. 

Cette  impuissance  chimique  étant  bien  avérée,  on  a  cher- 
ché à  séparer  1^  principes  constituans  des  végétaux  et  des 
animaux ,  non  plus  à  l'aide  des  moyens  dont  se  sert  la  chimie 
organique ,  mais  en  les  disséquant ,  pour  ainsi  dire,  eh  iso- 
lant chacune  de  leurs  parties  sans  rien  ôter  de  leurs  propriétés 
physiques,  de  leur  foirme ,  de  leur  consistance,  de  leur  cou- 
leur, et  1  on  est  parvenu  à  distinguer  ainsi  plusieurs  principes. 
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€en  qni  se  troDvent  dans  les  gubsianoes  alnbântairés  Mm  :  le 
nicrd ,  la  fécule,  la  gelée»  pour  les  vegélaiix  ;  la  Hbrkie ,  TaU 
buimoe ,  la  gélatioe ,  le  caséoin  et  le  laH  doot  il  fah  paitie, 
rosaïaMne,  etc.,  pour  les  amniaux.  Nous  allons  dire  un  mac 
de  chacun  d'eux. 

Le  suerê  se  rencontre  dans  tm  grand  nombre  de  végétaux  ; 
il  est  composé  de  42,47  de  carbone,  de  50,63  d'oxygène ,  et 
de  6,90  d'hydrogène.  Comme  toutes  les  bonnes  choses,  le  son- 
ore a  en  ses  partisans  et  ses. détracteurs,  aussi  exagéra  les 
uns  qne  les  autres.  Ceux-ci  Tont  regardé  comme  raflneot  le 
plus  nutritif,  capable  à  lui  seul  de  remplacer  tous  les  aoires. 
Ceux-là  ont  prétendu  qu'il  ne  nourrissait  pas ,  et  qu'il  oocmiO" 
■ait  même  des  maladies  ;  sa  qualité  échaufinte  a  été  simaiée 
par  toQl  le  monde*  Ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est  que  si  le  su  - 
ère ,  pris  rarement  et  à  petite  dose  ^  semble  fadlitet  la  dîges->- 
lion ,  son  usage  fréquent  et  immodéré  a ,  au  contraire ,  pour 
«As!  presque  constant  d'affadir,  de  blaser  le  goût ,  de  rendre 
bi  bouche  pâteuse ,  d'exciter  la  soif,  d'augmenter  la  chaleur 
générale ,  de  diminuer  enfin  les  excrétions  «vines;  à  ces  phé- 
flomènes  viennent  quelquefois  se  joindre  des  tiraillemens  et 
même  des  ardeurs  d'estomac  ou  d  entraillea ,  smiont ,  comme 
Tavait  déjà  vu  Hippocrate,  lorsqu'il  se  trouve  aModé  à  des 
substances  mudlagineuses.  Mais ,  à  part  ce  dernier  r^uhat, 
qui  ne  hrf  appartient  paf  en  propre ,  les  autres  seut  communs 
à  la  plupart  des  substances  éminemment  nutritives ,  e>st-èr« 
dir«  dont  la  dij^estion  est  prompte  et  fiiciie ,  et  qui  excitent 
toute  réeooomie  par  l'activité  qu'elles  donnent  a  k  nutri-^ 

tfOII. 

La  fieuU  est  une  des  substances  alimentaires  répan<JhiM 
avec  le  plus  de  profusion  dans  les  oorps  reconnus  nutritif»  $ 
e^esl  ce  principe  que  Haller  appelait  farine  nutritive ,  farina 
mlibiliê ,  et  que  les  chimistes  modernes  nomment  fécule  dmy«« 
lacée.  ÉHe  nourrit  complètement,  ette  ne  laisse  presqu^aocutt 
résidu  excrémemitiel ,  quand  eHe  est  pure*  L'expérience  a 
prouvé  qu'elle  pourrait  suffire  seule  k  presque  tous  nos  be^ 
soins?  elle  ne  esmmnniqne  aucune  âcreté ,  et  parait  s'assimiler 
tout  entière  et  céder  facilement  aux  effort»  de  ooe  organes  \ 
elle  fhit  la  base  de  toutes  les  ftirines  nourrissamee^ 

La  fécule  paraH  appartenir  exclusivement  aux  subscmoeê 
végétale^  ;  elle  se  rencontre  dans  toutes  les  parties  des  végé- 
taux ,  et  de  quelque  part  qu'elle  soit  tirée  j  elle  est  toujours  la 
même ,  tant  pour  le  goAt  que  pour  ses  propriétéa  ehimiqMB  ^ 
pourvu  qu'elle  soit  bien  séparée  des  parties  auxqueHee  elle  se 
trouve  mélangée. 

Les  végétaux  les  plus  employés  comme  aiimens ,  et  ont  dm* 
vem  leur  propriété  nutritive  à  la  fécule ,  soit  lea  racmetf  dé 
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poDOies  de  terre ,  èohmum  imberamm ,  U»  graioM  oéréales , 
les  légumifieiise» ,  etc. 

Dans  les  gi^aines  céréales ,  la  fécale  se  moatre  jMHir  aiasi 
dire  à  un;  dans  les  lé^mineuses ,  elle  parait  associée  i  mie 
petite  guamiié  d  huile  grasse  qui  n*est  accessible  qa*au  tact  : 
les  graines  dont  la  forine  n'est  que  de  la  fécule  sont  incapa** 
blés  de  faire  du  pain  ;  les  matières  sucrées  ne  sont  pas  pi-o* 
près  non  plus  à  ckMiner  à  cette  substance  la  propriété  de  lever  ; 
voilà  poorquoi  il  est  impcèsible  de  préparer  le  pain  avec  du 
blé  sarrazin  ,  a^ec  de  l' avokie ,  avec  de  \û  farine  de  haricots  j 
de  pois  y  de  vesces ,  de  lentilles ,  etc.  Dans  les  pois  et  les  fèves, 
la,  fécule  est  unie  à  la  matière  sucrée ,  qui  est  d'autant  plus 
abondante  que  ces  légumes  ont  moins  de  maturité..  Cette  cîr- 
constance  a  foit  penser  à  quelles  observateurs  que  la  fécale 
avait ,  comme  substance  nutritive ,  un  degré  de  perfeotîoB  su^ 
périeur  à  celui  de  la  substance  sucrée.  U  est  eertaiu  que  lae 
pois  Yerts ,  si  estimés  pour  leur  délicatesse  <,  sont  moios  noor- 
risaans  en  cet  état  que  lorsque  ^  après  avoir  acquis  une  entière 
matorilé,  la  fécule  y  a  remplacé  le  sucre.  On  troure  encore  la 
fécule  unie  au  sucre  dans  la  châtaigne ,  fa^uê  «Mtoiii».  En 
Toscane ,  on  en  cultive  une  espèce  dans  laquelle  ces  dem 
substances  sont  dans  le  rapport  de  14  sucre  à  i(K)  fécule. 

Maïs  de  toutes  les  substances  alimentaires  qui  renferment  de 
la  fécule,  aucune  n'est  aussi  précieuse  que  le  froment.  Outre 
la  fécule  on  faurine  ^  ce  grain  contient  un  principe  particulier 
qu*on  :^melle  çinien,  et  qui  donne  la  propriété  de  (aire  du 
pain.  La  nrine  dans  laquelle  ce  principe  est  pfa»  abondant  est 
celle  qui  fait  le  pain  le  plus  blanc ,  le  plus  1^;^  et  le 
L  lennenté*  Les  meilleui^  farines  en  contrenneetdeptiia 
un  cinquième  jusqu'à  un  tiers.  Les  forines  avariées  n'en  con^ 
tiennent  presque  pas. 

Le  gluten  eut  formé  en  grande  partie  par  du  gaz  aaote  j 
comme  toutes  les  substances  animales ,  et  il  établit  ainsi  une 
sorte  de  bransition  des  substances  végétales  aux  substances 
animaloi.  Peut^^tre  même  pourrait-on  chercher  dans  cette 
Cfftïonstanee  bi  raison  pour  laquelle  le  pain  est  le  plus  nour-- 
rissant  de  totis  les  alimens.  Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  au  gluten 
que  la  farine  doit  la  peopriété  de  faire  pèle  atec  I  eau.  Nous 
n'entrerons  ici  dans  aueim  détail  sur  la  théorie  de  la  fabrica- 
lien  dn  pain  ;  nuia  ee  qu'il  ûnporte  à  nos  lecteurs  de  bien  sa- 
veir,  oe  sont  iea  moyens  que  les  boulangers  empioient  pour 
donner  «ne  belle  apparence  aux  productions  de  lenr  four,  et 
comment ,  avaee  des  farines  avariées  et  d  ime  qualité  trèe* 
iaiérienre^  ils  parviennent  à  obtenir  un  painà  la  foie  blanc  et 
l^er,  mais  qaîo'eet pas  penr  cela moina  nnisiUe. 

Héus  nnnaflerens  pas  di>  snifote  ni  du  carbonate  de  chaux, 
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eaeore  noias  de  h  cérose  ec  des  sds  de  bisnoA  qn  m 
quelquefois  trtmvés  mêlés  à  b  Curme.  Ces  moyens  de  sopiasli- 
cation  sont  trop  grossiers ,  et  si  quelques  boîdançers  les  ont 
jamais  employés,  nul  doute  qn'îk  n'aient  renoncé  aepais  long- 
temps  à  lem*  usage.  Ma»  U  est  d'autres  substances  extrême- 
ment nuisibles,  oont  remploi  est  peut-être  plus  fréqnent  qu'on 
ne  pense. 

Les  boulangers  fabriquent  ce  qu  ils  appdient  des  pams  de 
fantaisie,  qui  se  dislingoen:  surtout  par  leur  Uancheur  et  leur 
légèreté  ;  or,  toutes  les  farines,  même  les  plus  pures,  ne  sont 
pas  propres  à  faire  ces  sortes  de  pains ,  qui ,  se  trouvant  en 
dehors  de  b  taxe  à  hqoelle  est  assujcti  le  pain  ordinaire, 
fourniment  ainsi  aux  boulangers  une  grande  facilité  d'aug- 
menter leurs  profits.  Les  moms  scrupuleux  mêlent  à  b  farine 
ime  certaine  quantité  de  sous-carbonate  de  potasse  (  Orfib  )  ; 
ce  corps  favorise,  en  effet,  l'élévation  de  b  pâte  et  b 
rend  plus  légère  sous  un  plus  grand  volume.  Pour  (4>tenir  de 
b  bbnchenr ,  ils  se  servent  d'alun  dont  ils  corrigent  b  propriété 
astringente  par  le  jabp.  En  sorte  que  leur  avidité  mercantile 
parvient  ainsi  i  transformer  eu  on  véritable  poison  le  plus  sa* 
lutaire  et  le  plus  nourrissant  de  tous  les  alimeos. 

On  ne  saurait  donc  trop  surveiller  le  commerce  du  pain,  sur* 
tout  dans  les  grandes  villes,  où  les  sophisiicatîoos  sont  d'autant 
plus  tentantes  que  le  débit  de  cet  aliment  est  plus  facile  et  plus 
considérable.  A  f^ris,  le  plus  sûr  moyen  de  se  mettre  à  Tabri 
du  danger  de  manger  du  pain  sophistiqué,  consiste  à  s'en.tenir 
à  Tusage  du  pain  ordinaire,  celui  sur  lequel  pèsent  les  régle*- 
mens  de  police.  Les  imprudeos  seuls  et  les  palais  faussement 
délicats  se  servent  des  pains  de  fantaisie.  Un  gastronome  sensé 
s  en  tient  toiyours  au  pain  déménage. 

Gomtfie.  Le  principe  immédiat  des  végétaux  le  plus  nourris-- 
sant  après  la  focule,  c'est  b  gomme.  C'est  un  aliment  fort  en 
usage  en  Afrique  lorsque  les  autres  viennent  à  manquer.  On  as* 
sure  que  cent  hommes  enferma  dans  une  place  assiégée  ont 
pu  vivre  pendant  deux  mois  par  le  seid  aide  ae  cettesutetance. 
Il  nous  sufGra  d'énumérer  les  substances  alimentaires  dans  les- 
quelles elle  se  trouve  pour  prouver  que  b  nature  l'a  répandue 
avec  une  sorte  de  profosion  autoiu*  de  nous.  La  carotte,  b  scor* 
sonère,  le  chou,  la  laitue,  le  panais,  le  topinambour,  les  asper- 
es,  les  salsifis,  b  betterave,  Tépinard,  b  mâche ,  l'artichaut, 
é  cardon,  le  potiron  et  le  concombre,  etc.,  en  contiennent  de 
plus  ou  moins  grandes  quantités  ;  et ,  en  général ,  toutes  ces 
pbntes  sont  d'une  digestion  peu  difficile  toutes  les  fois  qu'elles 
ne  90Dt  pas  prises  en  trop  grande  quantité ,  et  que  l'estomac 
n'éprouve  point  pour  elles  de  répugnance  spéciale. 

La  gomme  contient  42,23  carbone  :  5o,84  oxygène  ;  6,93 
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hydrogine.  Qaoîqu'eHe  soit  nutritive,  on  nV  a  pas  encore  dé^ 
eoDvert  de  trace  d'azote  ;  soos  ce  rapport  eUe  est  dans  le  même 
cas  que  le  ancre  et  d'une  digestion  aussi  facile. 

Gelée  vigéàale.  11  existe  un  autre  principe  immédiat  des  vé- 
çétaux  qui  est  répandu  presque  aussi  sdjondamment  dans  les 
substances  nutritives,  c'est  la  gelée  végétale.  Tous  les  fruits 
acides  en  contiennent  une  plus  ou  moins  grande  quantité.  Celle 
qui  est  le  plus  en  usage  se  retire  du  suc  de  groseilles ,  dont 
ronîon  avec  le  sucre  constitue  un  aliment  de  racUe  digestion, 
mais  peu  nourrissant. 

Nous  avons  dit  que  la  différence  fondamentale  qui  sépare  les 
substances  végétales  des  substances  animales ,  relativement  à 
leur  oompositton  intime,  consistait  en  ce  que  les  uns  contien- 
Dent  de  TaauHe,  et  que  les  autres  n'en  contiennent  pas.  Ce  ca« 
ractère  n'est  pas  rigoureusement  applicable  à  tous  les  végé- 
taux, et  nous  avais  vu  déjà  que  le  gluten  fourni  par  le  froment 
est  un  principe  asoté.  Des  expériences  récentes  ont  démontré 
que  les  asperges  et  les  champignons  fournissent  également  à 
1  analyse  un  principe  dont  lazote  forme  la  base ,  et  qui  a  été 
désifflié  sous  les  noms  d'aMparagine  et  de  fungine.  Les  cnimistes 
ont  donc  eu  tort  de  s'arrêter  à  la  présence  ou  à  Fabsence  de 
Tazote  pour  établir  la  ligne  de  démarcation  qui  sépare  les  sub- 
stances végétales  des  substances  animales. 

Toutes  les  parties  des  animaux  ne  sont  pas  éjgalement  pro- 
pres a  être  digérées,  et  celles  qui  servent  a  ralimentationsoDt 
plus  ou  moins  nutritives,  plus  ou  moins  faciles  à  digérer.  Nous 
ne  parlerons  que  de  la  fibrine,  de  la  gélatine ,  de  Tosmazome, 
de  Tabumine,  du  caséum  et  du  lait  que  foumit'ce  dernier  prin- 
cipe. 

FiMné.  La  fibrine  forme  la  base  des  parties  musculeuses 
de  tous  les  animaux  ;  c'est  ce  qu'on  appelle  proprement  la 
chair.  Elle  se  trouve  aussi  dans  le  chvle  et  dans  le  sang.  Elle 
contient  ô3,360  de  carbone;  i9,6S5  d'oxygène;  7,021  d'hy- 
drogène; 19,934  d'azote.  Elle  forme  le  pnncipe  le  pkis  nour-- 
rissant  des  animaux.  Pour  que  la  fibrine  jouisse  au  plus  haut 
de^jré  de  ses  propriétés  nutritives,  il  font  que  l'animal  d'où  on 
la  tire  ait  attemt  son  plus  parfait  développement.  Lorsqu'il  est 
trop  jeune,  la  chair  est  lâche,  gluante  et  se  laisse  difiicilement 
saisir  par  les  forces  gastriques;  lorsque  ranimai,  au  contraire, 
est  trop  vieux .  elle  est  coriace  et  résiste  plus  longtemps  aux 
or^^es  de  la  digestion.  Dans  les  animaux,  tels  que  le  bœuf  et 
le  mouton ,  c'est  toujours  dans  les  muscles  de  la  région  lom- 
hure  qu'elle  se  montre  avec  toutes  ses  qualités. 

Gélatine.  C'est  dans  les  chairs  des  jeunes  animaux  que  ce 
principe  se  trouve  en  plus  grande  abondance.  La  gélatine  est 
composée  de  47,881  doxigène;  7,914  d hydrogène;  16,998 
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d*4soct.  Si  ToB  prend  pour  base  des  propriétés  iMitridfos  deà 
|irmcipes  aafansiux  rasoce,  on  voit  qne  la  çélatmeest  moins  noor^ 
rissante  que  la  fibrille  ;  et  cela  est  aussi^  car  les  chairs  où  eHe 
doenioe  un  peu  trop  sont  nisi|Mdes,  d'une  digestion  difficile,  et 
provo^uenlfquelqaelbls  le  vomissement  .Telle  est  la  chair  du  veau 
et  de  1  ameau,  qui,  quoique  fort  temke,  convient  peu  aux  es- 
tomacs laîbles  et  déucats.  Ce  principe  est  très-abondant  dans 
In  peau,  les  ligtoiens,  les  tendons  et  les  os. 

Les  çé  seuls  en  retiennent  trente  pour  cent.  Rien  n*est  plus 
nutritif  que  le  bouillon  de  viande.  Voici  en  gros  ce  qni  se  (Mime 
dans  sa  préparation.  La  gélatine  de  la  viande  se  dissonc  dans 
Veau  et  forme  la  plus  grande  paitie  du  bouillon,  tandis  que  la 
fibrine  reste  en  masse  compacte  et  constitue  le  bouiUi.  On  voit 
qu  à  ce  compte  les  cuisiniers  font  de  la  chimie  organique  sans 
s'eii  douter,  comme  M.  Jourdain  faisait  de  la  prose. 

M,  Daicet  a  voulu  appliquer  la  gélatine  des  os  à  Tusage  aU- 
mentaire  des  grandes  réunions  d'hommes  ;  mais  soit  qu  il  ait 
mal  présenté  ses  vues  à  cet  égard ,  soit  que  Ton  ait  entrevu 
dans  cette  question  d'autres  intérêts  que  ceux  dé  la  science , 
toujours  est^il  que  Tlnstitut  s'est  constamment  refosé  à  exHni- 
ner  dans  un  rapport  les  prétentions  de  l'un  de  ses  membres. 
Toutefois  voici ,  relativement  aux  propriétés  alimentaires  de 
cette  substance,  un  feit  qui  nous  a  paru  très-curieux.  Le 
docteur  Roulin ,  voyageant  dans  T Ammque  méridionale  pour 
des  recherches  d'histoire  naturelle ,  s'engage  avec  une  suite 
assez  nombreuse ,  dans  des  montagnes  ou  1  espoir  de  trouver 
du  gibier  lui  avait  feit  prendre  une  provision  insiAsante  de 
vivres.  Le  gibie^  ayant  manqué  et  les  provisions  étant  épuisées, 
il  fallut  chercher  d'autres  moyens  de  combattre  la  faim.  Après 
des  tonrmens  indicibles ,  l'on  des  gens  de  la  caravane  s*avisa 
de  fiaif  e  iqusfiîr  au  feu  la  semelle  de  ses  sandales  :  les  dente 
dé  nos  pèlerins ,  quoique  longues ,  nV  trouvèrent  pas  leur 
compte }  leur  substance  était  dure  et  la  mastication  difficile  ; 
mais  leur  estomac  en  fot  satisfait ,  car  la  gélatine  qui  restait 
dans  le  cuir  suffit  à  sustenter  tons  les  voyageurs  et  leur  donnn 
des  forces  pour  atteindre  au  gHe  le  plus  prochain. 

Les  discussions  sur  la  gélatine  ont  eu  du  retentissement. 
M.  Carême  en  ayant  entendu  parler,  Filhistre  M.  Carême^  cec 
ancien  cuisinier  des  principaux  princes  de  l'Enrope,  ce  M.  Ca- 
rême qni  aimait  la  cuisine  avec  passion ,  qui  s'armait  de  see 
casseroles  comme  un  peintre  de  sa  palette  et  de  ses  pinceaux, 
qui,  en  un  mot,  professait  l'art  culinaire  en  véritable  artiste  et 
avec  tout  Torgueil  d'un  académicien,  ce  même  M.  Carême  alb 
trouver  un  jour  M.  Darcet  et  lui  dit  :  «  Je  suis  Carême,  le  cui- 
sinier des  princes  et  le  prince  des  cuisiniers  ;  je  viens  vous  oF«' 
frir  les  conseils  de  mon  art  pour  diriger  Temptei  culinaire  de 
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b  gébfûam.  Ordooiiet  ;  que  fent^il  fiiire  pour  avoir  part  à  la  ra^ 
oonnaîinttca  et  aux  bénédictioDS  de  mes  condtoyensp-^VoM 
aves  filé  Ita  lob  de  k  ooisine  do  riche^  lui  dil  M.  Darcet,  e*eât 
odle  des  pewres  doat  il  faut  maintenant  rédiger  le  cade^ 
Travspones  le  lîége  de  jvotrQ  empire  à  Thôphal  Saint-Louis, 
fOtts  aurey  pour  anjeta  tona  les  estomacs  de  i'étiibiiisenient  j 
vous  trouvères  là  un  de  mes  appareils  à  gélatine  ;  tout  y  s«nl 
mis  i  votre  disposition.  »  M.  Carême  s'occupa  bientAc ,  en  ef- 
iet,  de  la  rédaction  d'un  livre  qu'il  vonlah  intituler  lé  Ûuti4^ 
nier  des  pauvres  ;  mais ,  hélas  I  il  ne  nous  en  a  laissé  que  le 
pTMiîer  «apitre,  la  Parque  impitevaUene  lut  ayant  paspoi» 
mis  d*arriver  jusqu'au  dernier  reuiHet.  i 

09iiuMomf,  Lee  qualités  nutritives  de  ce  principe  aool  trè^4» 
grandes ,  selon  les  uns,  fort  peu,  selon  d'autres.  M.  Opfikr  À 
podUvcment  que  Tosmasome  n'est  point  nutritif,  maisqu'il  agit 
seulement  comme  tonique  et  excitant  ;  11  pense  qu'il  pourrait 
ftre  emplové  avec  avantage  pour  rappeler  rappétit  des  coi^ 
valeaoens.  Quoiqu'il  en  soit,  cette  substance  doQiie  au  bonîlon 
de  viande  la  saveur  particalière  qu'il  manMtete.  On  la  trouvé 
dans  la  chair  musculaire  de  tous  les  ammaux ,  et  priniûpale* 
ment  dans  celle  du  bœuf.  Les  champignons  et  quelques  autrel 
v^^éiaui  en  contiennent  également  :  on  l'a  aussi  rencontrée 
dans  les  hnlrjrfs  et  dans  l'eau  qui  les  baigne.  La  chair  des  jeu*» 
nos  animaux  r  inst  totalement  privée.  Ce  n'est  que  lorsqu'îlé 
ont  atteint  l'Age  adulte  qu'elle  s'en  pénètre.  Le  bœuf,  lemoo^ 
tmi ,  le  chevreuil,  le  lièvre ,  pour  les  quadrupèdes;  lepigeouj 
la  perdrix ,  le  feiaan  ,  la  caille,  le  canard,  Teie  et  tousles  ani4 
maux  dont  la  chair  est  noire,  en  contiennent  une  plus  ou  moins 
grande  quantité. {L'osmazome  fait  la  base  principale  de  la  pré^ 
(Nnution  qu'on  connaît  sous  le  nom  de  tablettes  de  bonino»^ 
si  utilea  en  voyage.  Maia  ce  principe ,  attirant  l'humidité  de 
l*atr ,  ne  peut  pas  se  réduire  en  tablettes  sèches  lorsqu'il  se 
trouve  en  trop  grande  proportion.  C'est  pourquoi  on  le  mêle 
avec  de  la  gélatine  en  préparant  ces  tablettes  avec  des  sttb* 
sianees  animales,  où  elle  pmiomine,  comme  les  pieds  de  veau 
eidemouion. 

L'aibuminê  existe  à  l'état  de  pureté  dans  le  bbuio  d'œuf  ] 
elle  est  très^nutritive,  beaucoup  moins  cependant  que  la  fibri^ 
ne.  Sa  digestibillté  n'est  pas  la  même ,  selon  qu'elle  est  plus 
ou  moins  Cuite.  Dans  les  œuls  fraîchement  pondus,  et  soumis  â 
l'action  d'une  douce  chaleur,  ou  à  une  ébuUition  de  quelques 
minutes ,  Talbumine  prend  un  aspect  laiteux ,  et  elle  est  alors 
très-facile  è  digérer  et  très-nourrissante  ;  lorsqu'on  la  laissé 
daroir ,  elle  est  plus  ou  moins  difficile  à  digérer,  selon  que 
TcBuf  eef  phis  ou  moins  frais. 

Bans  le  jaune  de  l'œuf ,  l'albumine  est  unie  à  une  httils 
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grasse  animale  et  à  aae  matière  odorante  jaune.  Hippocratô 
avait  déjà  remarqué  que  le  jaune  a  la  propriété  de  se  gonfler 
dans  restomac  et  de  fournir  beaucoup  de  nourriture  sous  un 
petit  volume.  Âu  reste,  Tœuf  très-frais  et  cuit  à  point  est  un 
aliment  très-nourrissant,  qui  diçère  bien,  et  qui  jouit  de  pror* 

Ciétés  toniques  très-remartpiwles.  Nous  avons  apprécié  ail- 
irs  la  valeur  de  ces  propriétés  dans  des  cas  spéciaux . 

Les  huîtres  contiennent  beaucoup  d'albumine.  Ces  mdlus- 
ques  alimentaires,  presque  transparens  dans  Tétat  de  crudité, 
se  durcissent  et  deviennent  coriaces  par  la  cuisson.  Dans  ce 
dernier  état ,  les  huîtres  sont  très-indigestes.  Le  iplus  vaillant 
mangeur  digérerait  diflScilement,  après  les  avoir  lait  cuire,  la 
qoatinème  partie  des  huîtres  qu'il  engloutit  avec  tani  de  plaisir 
au  Inoment  où  Ton  vient  d'ouvrir  leur  prison. 

Coêéum,  C'est  ainsi  qu'on  désigne  la  partie  la  plus  nutritive 
du  lait,  celle  qui  fait  la  base  des  fromages.  Les  autres  parties 
de  ce  liquide  animal  sont  le  beurre  et  le  sérum  ou  petit^lait.  • 

Le  caséum  présente  de  grandes  différences ,  sefon  qu'on  le 
laisse  se  séparer  spontanément  du  lait ,  ou  qu'on  en  facilite  la 
séparation  à  l'aide  de  substances  coagulantes ,  telles  que  la 
présure. 

Dans  le  premier  cas ,  il  est  acidulé.  Si  on  l'emfdoie  sans  en 
avoir  fait  égoutter  la  sérosité,  on  le  nomme  caiUéj  et  il  est  alors 
léger,  uremblant  comme  une  gelée  blanche  ;  si  on  le  fait  égout* 
ter ,  il  est  plus  compact  et  forme  un  fromage  blanc  qu'on  as-» 
raisonne  avec  du  sel  ou  du  sucre.  Le  caillé  est  très4é|[er  et 
trèft-rafralchissant.  Le  fromage  blanc  a  les  mêmes  propriétés, 


lors- 
qu'il est  séparé  artificiellement.  Ilsemble  que  l'acidité  légère 
qu'il  manifeste  stimule  les  organes  digestifs  et  au^ente  IV 
bondance  des  sucs  destinés  à  le  dissoudre.  L'addition  du  sel 
ajoute  encore  à  sa  digestibilité ,  mais  moins  que  le  sucre,  qui 
s  amalgame  parfeitement  avec  ce  principe. 

Dans  le  second  cas ,  lorsqu'il  est  séparé  artificiellement ,  le 
caséum  n'est  point  acide ,  a  moins  qu'il  n'ait  été  coagulé  au 
moyen  d'un  acide  ;  alors  il  est  plus  ou  moins  dbargé  de  parties 
butyreuses.  C'est  le  fromage  proprement  dit ,  qui ,  lorsqu'il 
n'est  point  assaisonné  ,  est  d'autant  plus  doux  que  la  partie 
butyreuse  lui  donne  plus  d'onctuosité.  Quand  on  le  mêle  avec 
du  sucrp,  il  devient  aussi  plus  aisé  à  digérer.  Lorsqu'on  le 
conserve,  il  prend  de  ralcalescence  et  il  stimule  violemment 
les  forces  digestives.  Il  n'a  point  alors,  à  proprement  parler, 
de  qualités  nutritives ,  et  on  ne  peut  le  mander  sans  inconvé- 
nient si  on  ne  le  mêle  avec  une  grande  quantité  d'aliment  vé- 
gétal, tel  qne  le  pain. 
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Idùi.  On  saii  combien  il  est  difficile  de  se  procurer  du  bon 
lait.  A  Paris,  où,  pour  Tusage  alimenlaire,  onnemploie  que  du 
bu  de  vache,  il  est  constamment  mauvais.  Les  animaux  qui  le 
fournissent  sont  presque  toujours  renfermés  dans  des  étables 
étroites^  mal  aérées,  d  où  ils  ne  sortent  jamais  ;  et  le  manque 
d  exercice,  le  mauvais  fourage  autant  que  la  viciation  de  Taie 
qu'ils  respirent  continuellement  les  rendent  fréquemment  phthi-* 
siques  (1  ) .  Un  pareil  eut  de  choses  est  d'autant  plus  déplorable 
qu'un  bon  lait  est  le  meilleur  des  alimens.  C'est  celui  que  la  na- 
ture présente  aux  jeunes  animaux  dont  les  organes,  trop  fai- 
bles encore  pour  élaborer  une  nourriture  plus  énei^ique,  ac- 
quièrent peu  à  peu,  par  l'usage  de  ce  liquide,  la  vigueur  et  le 
développement  nécessaires.  Quand  le  corps  est  usé  par  lessouf-* 
frances  ou  par  un  àee  avancé,  c'est  encore  à  un  bon  lait  que  le 
vieillard  et  le  convalescent  vont  demander  de  nouvelles  forces. 

U  y  a  quatre  ans  environ,  j'eus  à  m'occuper,  pour  un  écrit 

2 ne  je  rédigeais,  des  travaux  dont  le  lait  avait  été  l'objet.  Mon 
ut  était  de  savoir  s'il  n'y  avait  pas  moyen  de  conserver  celte 
substance,  sinon  avec  toutes  ses  propriétés  utiles  et  agréables, 
du  moins  avec  les  plus  essentielles.  La  science  ne  me  donna 
que  le  procédé  de  M.  Braconnot,  qui  consiste  à  faire  cailler  le 
lait ,  à  mêler  au  caillé  une  certame  dose  de  sous-carbonate  de 
soude  et  à  soumettre  ce  çiélange  au  procédé  d' Appert.  Quant 
à  l'ébullition  frécjuente  conseillée  pour  prévenir  la  décomposi- 
tion^ moyen  indiqué  par  M.  Gay-Lussac,  elle  ne  me  paraissait 
pas  susceptible  cle  beaucoup  d'application ,  et  je  ne  pouvais 
m'y  arrêter. 

Pourtant,  quand  je  me  représentais  les  résultats  que  donnent 
les  analyses  du  lait  ;  quand  je  voyais  que  sur  dix  parties  de 
lait  il  y  a  neuf  parties  d'eau,  et  que  la  dixième  partie  qui  fait 
l'essence  du  lait  est  solide  plus  ou  moins ,  je  m'étonnais  que, 
pour  conserver  temporairement  du  moins  cette  partie  sobde , 
on  n'eût  rien  trouvé  de  mieux  que  le  procédé  de  M.  Braconnot 
ou  i  ébuUition. 

Je  considérai  que  le  lait  s'altère  par  le  repos,  ses  principes 
se  séparant  alors  avec  tant  de  facilité,  qu'il  suffit  de  peu  d'in»- 
tans  pour  faire  monter  ce  qu'on  appelle  la  crème.  Qu'arrive-* 

(1)  Si  ToD  considère  que  les  maladies  tuberculeuses  moissonnent  on 
quart  au  moins  de  la  population  des  grandes  villes ,  on  sera  tenté  de  croire 
qu'il  y  a  une  relation  intime  enlre  ces  deux  faits ,  et  que ,  dans  la  plupart 
0«s  cas ,  l'an  doit  être  la  conséquence  de  l'autre.  Quand  il  s'agit  de  con- 
6er  un  enfant  i  one  nourrice ,  on  a  grand  soin  de  la  choisir  bien  por- 
tante ,  et  Ton  se  garderait  bien  de  le  donner  à  celle  à  qui  on  reconnaîtrait 
le  plus  léger  symptôme  de  phtisie  pulmonaire ,  et  cependant ,  ajoute 
M.  Guersent ,  qui  nous  fournit  cette  réflexion ,  nous  nourrissons  tous  los 
jours  nos  enfans  et  nous  employons  pour  nous*mémes  le  lait  de  vaches 
qui  ont  le  potunoa  rempli  de  tubercules. 
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ffàiMl,  me  demandai-je  souvent ,  si  on  parvenait  à  loi  enlever 
rapidement  toute  sa  partie  aqueuse  P  Une  évaporation  lenle , 

Braduée  y  d'après  mes  idées ,  ne  pouvait ^étre  d'aucune  ulilité. 
ne  évaporation  rapide ,  telle  que  la  donnent  le  calorique  et 
Féballition ,  semblait  devoir  être  nuisible.  Mais  l évaporation 
telle  que  je  la  concevais  était-elle  praticable?  Unelbule  de 
fàénumènes  physiques  qui  se  passent  tous  les  jours  en  grand 
ious  nos  yeux  repondait  à  celte  question  par  lafllirmative.  Un 
d'eux  surtout  me  frappait  plus  que  les  autres.  Quand  une 
pluie  d'orage  a  inondé  nos  rues ,  s'il  s'élève  un  vent  rapide ,  ne 
voyons-nous  pas  le  pavé  redevenir  sec  en  très-peu  de  temps  ? 
Cette  rapidité  d*  évaporation  a  lieu  même  en  delK^rs  de  l'influence 
notaire  ^  car,  en  examinant  dans  de  pareils  momens  le 
pavé  des  quaisqui  bordent  la  Seine,  on  ne  voit  pas  que  larivd 
droite  ,  qui  est  exposée  au  midi ,  soit  séchée  beaucoup  plus 
promptement  que  la  rive  gauche  qui  est  au  nord ,  et  sur  la- 
Ifaellè  le  soleil  jette  à  peine  quelques  rayons  de  côté  à  son  le^ 
Ter  et  à  son  coucher. 

Qodi  qu*il  en  soit ,  la  considération  de  €e  phénomène  me 
Mntirma  de  plus  en  plus  dans  l'idée  que  si  la  solution  cherchée 
était  possible ,  elle  se  trouverait  dans  une  application  ration*- 
neite  des  diverses  conditions  du  hït  dont  je  viens  de  parler. 

Telles  sont  les  données  d'après  lesquelles  liirent  entrepris 
les  premiers  essais ,  et  leur  application  réalisa  de  prime  abord 
r<9)jet  de  Bfies  poursuites»  Le  lait ,  au  sortir  de  la  maoïelle,  fut 
soumis  à  un  courant  très-intense  d  air  sec  qui ,  lui  ayant  en- 
levé en  peu  de  temps  les  cinq  sixièmes  de  son  humidité  »  te 
^ansforma  en  une  substance  homogène  de  consistance  miel- 
leuse ,  dont  la  fermeté  était  en  rapport  avec  le  degré  auquel 
Févâporatîon  avait  été  poussée»  Je  donnai  à  cette  nouvelle 
#orme  de  lait  le  nom  de  lactoline ,  et  j'en  mis  des  échantillons 
tifmis  les  yeux  de  rAcadémic ,  dans  une  des  séances  du  mois  de 
^février  4^35.  Cette  découverte  date  donc  aujourd  hui  de  quatre 
ans ,  et  ce  n'est  plus  d'un  essai  que  je  parle ,  c'est  d'une  chose 
Accomplie  ,  parfaitement  réalisée ,  et  qui ,  livrée  nuMAtenant 
i  l'industrie ,  fait  la  base  d'une  grande  exploitation, 

La  lactoliae  ,  délayée  dans  une  quantité  d'eau  égale  à  celle 
qu'on  a  soustraite  au  lait  dont  elle  provient ,  reproduit  ce  li- 
<|uide  avec  loiiles  ses  propriétés ,  c'est-à-dire  que  lé  lait , 
ainsi  reconstitué ,  donne  à  volonté ,  comme  le  lait  qui  sort  de  la 
■naaielle ,  du  beurre ,  du  caséum  et  des  sels.  Il  y  a  plus  ,  si  on 
opère  la  dissolution  avec  de  leau  élevée  à  la  température  de  la 
cfialeiu*  animale,  l'arôme  qui  s'en  dégage  rappelle  pari^iiie- 
ment  par  son  odeur  le  parfum  originel  du  lait  primitif,  et  il  n'y 
a  plus  entre  le  lait  reconstitué  et  le  lait  primitif  aucune  diffé- 
irence  appréciable, 
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On  comprend  toute  Timportanee  qui  doit  s'attdeb^  i  wk 
semblable  produit.  Pareqi  Duchâtelet ,  1  un  dès  nédeciiis  les 
plus  laborieux  et  les  plus  éclairés  du  conseil  de  salubrité , 
apnt  eu  connaissance  des  premiers  résultats  ,  en  ftit  émer^ 
yeiUé  ;  il  désirait  surtout  que  Tadministration  des  hôpitaux  et 
mit  à  la  disposition  de  ses  malades. 

Les  vœux  de  Parent  ont  été  réalisés  Jusqu'à  un  ceFtain  point; 
car,  depuis  le  mois  de  janrier  de  Tannée  1837,  la  lactolinè 
entre  en  partie  dans  le  service  alimentaire  de  plusieurs  hôpi- 
taux de  la  capitale,  lira  plus ,  le  pharmacien  en  chef  de  THÔ- 
tel-Dieu ,  M.  Boucharâat,  a  demandé  expressément  au  conseil 
d'admic|istration  des  hôpitaux  qu'à  défaut  d'une  vacherie  ap- 
partenant aux  hôpitaux  ,  le  service  du  lait  ftt  entièrement  fait 
au  moyen  de  la  lactolinè.  (  Voyea  les  Annales  d'hygiène  et  de 
médecine  légale ,  juillet  1837,  paçe  64.) 

Il  est  facile  en  effet  de  se  rendre  compte  des  ^[rands  avanta- 
ges qui  doivent  résulter  de  Femploi  d*«n  bon  lail  pour  les  «a- 
mdes.  Ce  n'est  pas  nue ,  dans  Tétat  actuel  des  choses  ,  les  h6pi« 
taux  soient  plus  mal  servis  aue  le  reste  de  la  jf>opulation.  Il 
n'est  que  trop  vrai  qu'à  Paris ,  comme  dans  plusieurs  autres 
erundes  villes  ,  le  riche  et  le  pauvre  sont ,  à  l'égard  du  lait ,  sur 
le  pied  de  la  plus  parfaite  égalité ,  c'est-à-dire  que  les  uns  et 
les  autres  n*ont  à  leur  usage  qu'un  lait  sophistiqué ,  par  la  rai- 
son que  le  lait  ne  se  conservant  pas ,  on  ne  peut  Tobtenir  que 
des  lieux  rapprochés  du  centre  de  consommation ,  et  qu'il  est 
prouvé  que  làil  est  constamment  mauvais.  En  réduisant  le  lait 
en  lactolinè,  on  a  le  moyen  de  l  aller  chercher  dans  les  pays  oik 
il  se  proiiuit  le  meilleur  sans  que  pendant  IjS  voyage  ,  et  mômé 
longtemps  après  J'arrivce  au  lieu  où  il  doit  être  oonsommé ,  il 
soit  passible  de  la  moindre  allérati)n. 

rinsiste  avec  d'autant  plu^  de  confiance  sur  le  lait  j  que 
comme  je  l'ai  dit,  c'est  Tun  des  alimens  les  plus  important  et 
les  plus  usités.  Lorsoue  je  communiquai  au  public,  dans  la  Ga-> 
zetie  de  $anté,  lesresuUais  que  je  viens  de  Faire  connaître,  on 
des  correspondans  de  ce  journal  m'écrivit  une  lettre  dans  la* 
quelle  il  fil  des  réflexions  très-judicieuses  sur  l'allaitement  deft 
enfiins.  C'est  un  point  d'hygiène  qui  mérite  d*^re.écadié,  etiefe 
mère»  de  famille  me  sauront  gré  de  leur  mettre  sous  les  yeux 
les  considérations  suivantes  dû  docteur  Prôsper  Martin.  Eà  re  • 
produisant  sa  lettre,  c'est  un  grand  sacrifice  de  modestie  que  je 
rais,  eor  eUê  coDtieiit,ii  propos  da  la  découvortOt  daft  éloges 
qui  m  ont  toujours  para  exagérés  ^  .         , 

«»  J'ai  lu  avec  le  plus  vif  intérêt,  mon  cher  directenr,  l'artieie 
wir  le  lait ,  ia»éré  dans  ]ie  dernier  cahier  de  la  Gazette  de  saoté^ 
•tj'ai  vivement  appbudi  à  la  découverte  dçlalactolioe.  C'iestla 
vraiment  de  rutilité ,  ou  je  ne  m'y  connais  pas ,  et  si  roMÛeiirq 
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de  V  Académie  des  sciences  ne  sont  pas  résolus  à  refuser  tout 


rS^gS  ,  SI  VOUSUe  I  aire*  ucja  lati.,  ^i,ua«M^  «v.i«*^|,^*^».^— , 

je  vous  prie ,  une  chose  qui  vous  méritera ,  tôt  ou  tard ,  la  re- 
connaissance publique.  Songez  aux  bénédictions  qui  vous  at- 
tendent de  la  part  des  médecins  pour  leurs  malades ,  des 
mères  pour  leurs  jeunes  enfans ,  des  navigateurs  pour  leurs 
voyages  maritimes.  Il  y  avait  un  aliment  précieux,  le  premier, 
le  type  de  tous  les  alimens ,  c^ue  la  nature  bienfaisante  avait 
apprêté  elle-même  pour  satisfaire  aux  premiers  besoins  de 
rnomme ,  pour  fournir  à  ses  organes  naissans  leurs  premiers 
matériaux  nulritife ,  pour  fortifier  ses  facultés  débilitées  par 
rage  ou  les  malidies  ;  mais ,  par  une  sorte  de  contradiction  qui 
se  présente  assez  fréquemment  à  nos  yeux  imparfaits,  quand 
nous  les  appliquons  à  V  étude  des  causes  finales ,  cet  aliment  si 
important ,  ce  nectar  liquide  ,  une  fois  issu  des  vases  ou  la 
nature  Tavait  préparé ,  se  décomposait ,  laissant  séparer  ses 
principes  constituans,  et  nous,. orgueilleux  chimistes,  nous 
p'avions  à  conserver  que  des  débris  ;  comme  si  la  nature ,  ja- 
louse d'un  si  grand  bienfait,  eût  voulu  nous  en  limiter  Tusage. 
Aujourd'hui  ce  bienfait  est  permanent.  Vous  avez  rendu  prati- 
cable ,  en  tous  lieux ,  Tusage  du  lait  des  meilleurs  pacages  ; 
vous  pouvez  verser  dans  toutes  les  coupes,  selon  le  besom  ou 
le  caprice ,  le  lait  de  la  Normandie  ou  des  Alpes ,  de  Larzacou 
de  Glocester.  Et  vous  douteriez  de  la  gratitude  publique!!! 
Mais  ce  bienfait  vaut  au  moins  celui  que  nous  rendit  Parmen- 
tier  en  inventant  (!  )  l'usage  de  la  pomme  de  terre.  Croyez-moi, 
comme  lui,  poursuivez  votre  tâche ,  et,  quels  que  soient  les 
obstacles  que  vous  puissiez  rencontrer  dans  la  propagation  de 
vos  idées  généreuses ,  que  le  bien  (:[ue  vous  avez  déjà  opéré 
soit  toujours  pour  vous  un  stimulant  énergique* 

»  Mais  cette  lettre  a  un  tout  autre  objet  que  de  vous  compli- 
menter sur  les  résultats  heureux  de  vos  travaux  :  je  veux  trai- 
ter, pour  vos  lecteurs ,  un  sujet  bien  digne  de  les  intéresser  ; 
car,  si  tous  ne  sont  pas  pères ,  tous,  du  moins,  aiment  les  en- 
fans  ne  serait-ce  que  pour  obéir  à  la  parole  sublime  :  Sinite 
parvuloê...  Accordez- moi  donc,  je  vous  prie ,  quelques  pages 
de  la  Gazette  pour  y  consigner  mes  réflexions  sur  les  alimens 
du  jeune  &ge. 

(i)  /ii9«iilafi#.  Le  mot  n'est  pai  de  M.  Frosper  Martin.  Pendant  la  ré* 
station,  la  pomme  de  terre,  qui  avait  déjà  servi  à  comballre  la  diaetle, 
ftiillit  détenir  fatale  A  Parmentier;  iers  des  élections  populaires,  il  fut 
lefusé  dans  les  assemblées  :  «  Ne  lui  donnez  pas  votre  voix ,  criaient  les 
orateurt  ;  it  ne  nous  ferait  man^r  que  des  pommes  de  terre  ;  c'est  lui 
yni  l#«  a  inventéêê.  »  (Voyez  £log»  de  Parmentùr^  par  Siirestre,  dtt 
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»  J*ai  tonjoars  ^nsé  que  la  frêle  constitution  des  citadins  te-* 
naît  à  l'alimentation  défectueuse  à  laquelle  ils  sont  soumis  dès 
leur  naissance ,  encore  plus  qu'à  l'air  vicié  qu'on  respire  dans 
les  grandes  villes.  Lorsqu'une  femme  devient  mère,  elle  n*a 
que  trois  partis  à  prendre  relativement  à  son  enfant  :  I  •  ou  bien 
elle  Tallaite  elle-même  ;  2"  ou  bien  elle  le  confie  à  une  nour- 
rice étrangère  ;  3*  ou  bien  encore  elle  lui  fournie  un  allaite- 
ment  artificiel.  L'allaitement  maternel  est  un  peu  plus  usité  que 
du  temps  de  Rousseau ,  grâce  à  quelques  pnrases  élocruentes 
de  son  Emile;  mais  je  tiens  que,  dans  les  villes  populeuses , 
cet  allaitement  est  cent  fois  moins  avantageux  à  Tenfent  qu'à 
la  nnère  :  celle-ci  évite,  en  allaitant,  toutes  les  causes  de  ma- 
ladie  qui  proviennent  de  la  suppression  trop  brusque  du  lait , 
tandis  que  Tenfant ,  lui ,  n'en  retire  qu'une  nourriture  pauvre, 
et  reste  soumis ,  de  plus ,  à  toutes  les  influences  débilitantes 
qni  agissent  avec  tant  d'énergie  sur  une  jeune  organisation , 
KMQ  de  l'air  vivifiant  des  campagnes.  J'établis  là ,  comme  vous 
le  voyez,  une  large  exception  au  grand  principe  de  Rousseau, 
et  j'y  attache  assez  de  valeur  pour  croire  qu'elle  égale  an 
moins  l'importance  de  celle  qu'il  faut  admettre ,  relativement 
aux  jeunes  mères  d'une  constitution  débile ,  maladive  ou  em- 
preinte de  quelques  uns  de  ces  vices  organiaues  qui ,  pour  ne 
pas  manifester  actuellement  leurs  effets ,  n  en  amènent  pas 
moins ,  plus  tard ,  une  détérioration  profonde  de  la  santé,  et 
la  mort  avant  le  temps.  Je  dirai  donc  à  toutes  les  femmes  qui 
ne  peuvent  pas  habiter  la  campagne ,  comme  à  celles  qui  ne 
jouissent  pas  d'une  santé  excellente  :  vous  ne  devez  pas  allai- 
ter vos  enfans ,  sous  peine  d'en  faire  des  Parisiens  (or,  tous 
ceux  ^i  ont  dépassé  un  rayon  de  cinquante  lieues  autour  de 
la  capitale  connaissent  le  sens  d'une  pareille  cpialification,  qui 
ne  porte  d'ailleurs  que  sur  l'état  physique  individuel)  (i) . 

>  Je  n'ai  que  peu  de  choses  à  dire  touchant  les  nourrices 
étrangères,  sinon  que,  par  une  conséquence  évidente  du 
principe  que  je  viens  de  poser,  celles  que  l'on  amène  à  la  ville 
pour  en  faire  des  nourrices  sur  lieu  rentrent  peu  à  peu  dans  la 
cfame  des  jeunes  mères  qui  ne  peuvent  pas  aller  habiter  la 
campagne  pour  y  allaiter  leurs  enfans.  J'ai  entendu,  à  Paris , 
le  professeur  Desormeaux,  homme  de  conscience,  d'étude  et 
de  travail ,  faire  sur  ce  sujet,  dans  ses  cours,  des  réflexions 

(4)  La  qoaliflciition  de  Parisien ,  «vec  le  sent  qa*y  aUache  M.  Proeper 
Haitio ,  comporte  des  exceptions  trèt-norobrenses  ;  mais  il  n'en  est  pat 
moins  Yiai  que*  généralement  parlant ,  les  individus  nés  à  Paris  et  élevés  à 
Paris  sont  d'une  complexion  paoTre ,  dominée  par  un  tempérament  ner- 
veax  plus  on  moins  exalté.  Cest  nn  fait  connu  et  signalé ,  surtout  aux  ar- 
mées, qoe  l'ardeur  belliqueuse  des  Parisiens  est  eq  r»pport  f^v^n^  (^ 

)9in  rprpes  phj>i<)QÇSr 
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trèft-jiKtes  :  «  La  Bourrice  qai  vient  sur  lieu,  disait-il,  doit 
9  abandooner  sou  ménage ,  sa  famille ,  ses  champs ,  ses  babî- 
»  tudes*  Ce  changement  ne  se  fait  pas  sans  regrets  ^  et  Ten* 
3>  nui  qu  elle  en  éprouve  influe  plus  qu'on  ne  pense  sur  les 
»  Qualités  de  son  lait.  Les  gens  de  la  campagne  supportent 
)>  aifficilement  d'être  enfermés  dans  les  appurtemens  des 
»  grandes  ViUes  %  et  les  promenades  qu'on  permet  à  une  nour- 
»  ricei  les  occupations  qu'on  lui  fournit ,  ne  suffisent  pas  (ou- 
»  jours  àia  distraire  dansson  exil.  Ce  n'est  jamais  la  femme  d'un 
»  cidUvateur  aisé  qui  se  mettra  nourrice  sur  lieu^  ajoutait-il 
»  encore  )  A  en  résultera  donc  toujours  pour  votre  nourrice  un 
m  chaigement  fondamental,  je  ne  dis  pas  seulement  relative- 
»  Boent  à  la  fiitigue  liabituelle  à  laquelle  cette  femme  était 
3»  soumise  I  mais  encore  à  sa  nourriture ,  qui^  de  végétale  ei 
•  pe«  âfcotée  (|u'elle  était  ^  sera  néoessarement  beaucoup 
»  plus  animalisée  et  succulente.  Le  premier  régime ,  combiné 
»  ave^  la  fetiguoi  lui  convenait  parfaitement)  puisque  c'est 
»  grèee  A  sa  fraîche  santé  que  vous  Tavei  choisie  et  que  voug 
m  Fa^es  arrachée  à  son  gros  enfimt;  pouvez-vous  croire  que 
»  le  second ,  qui  est  tout  I'op|>osé ,  n'exercera  pus  sur  eOe  el 
»  fior  son  hit  une  ûlfluence  rocheuse?  etc.,  etc.  « 

»  Je  passe  à  l'idlaitement  artificiel  ;  je  considère  deui^  cho* 
ses  dans  cet  allaitement  :  la  substance  ituiritive  ^  et  son  «ode 
d'adininifftrfatiôn  à  Tenfant.  En  priocipe^  le  lait  Seul  peut 
IncmpUeer  le  léit ,  et  si  l'on  voulait  pousser  l'analogie  le  pin* 
loin  |KNnH>le,  il  finidrait^  parmi  toutes  les  espèces  de  lait^ 
cbeisir  le  bit  de  jument  ou  celui  d'inesse ,  comme  étant  dani 
leur  composition  les  plus  semblables  au  bat  de  femme.  Mais 
lés  prineipea,  liepui» le «eommeneenent  du  monde,  ont 
louns  oédé  Mi4iffleiillés  matérielles  de  l'npE^catioB;  le  i 
bat  eure  fat  taisbn  et  la  nécessilé ,  entre  le  droit  et  le  fisit,  eat 
incessanl  dans  1  humanité  ;  il  semble  que  ee  soit  là  une  consé- 
quenoe  hiévitable  de  l'opposition  de  nos  deux  natures,  de  de 
*  centriste  d'Anneet  de  corpS^qui  «st  nouie  essence  i  et  ou  il  n^est 

thiadebon  ton  de  nier,  quelque  idée  qu'on  ait  d^aiilears  anr 
»s  ex|AîOatioils  qu'en  donnent  les  hommes.  Au  lieu  de  jument 
ou  d'ftnessè)  on  >a  donc  pilîa  une  cbèvre  on  une  vachie;  il  y 
nvak  fiïtè  de  profit  à  foire  avee  Oes  animaux  ;  la  chèvre  coûte 
peu  à  nourrir  ;  on  pourrait  presque  lui  confier  l'enfant ,  tant 
elle  Taime ,  tant  elle  prend  plaisir  à  Tamuser  avec  ses  barbi- 
ches«  Pour  ce  qui  est  de  la  vache ,  lorsqu'elle  ne  fournit  plus 
vne  qnamité  de  lait  enttsante  au  bénéfice  de  ses  maîtres ,  ob 
Tengralsse  et  on  la  vend  au  boucher-,  ainsi  ta  de  nortS  et  de 
tios  serviiears  :  lintrigant  caresse  1  homme  sîtnptc ,  le  grami 
«ouritau  petit,  le  fort  protège  le  faible,  toujours  en  raison  oe 
l'avantage  qiié  chacun  espère  en  retirer.  LofÎNfil'nhienii  iW$X 
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diftiiçe  :  c'est  le  dtrcm  imt  on  exprifoe  le  jus  6C  dont  on  T(^ 
jeueTécorce. 

»  Att  îiiUi^i  des  cootes  que  les  «ncieps  nous  oot  faits  ton-* 
chaoA  les  qualités  du  lait  de  chèvre  et  les  indÎAaktioiis  qa*li 
€eBim«iiik|ae  à  ceux  dont  il  forme  la  aourritore  exdosiYe ,  il 
reste  no  fait  certain,  c'est  que  ce  lait  est  (dus  excitant  qw 
celui  de  la  v»cbe ,  et  que  cetle  excitation  va  parfois  jusqu'à 
causer  des  insomnies  aux.enfiiDs  dont  la  fibre  est  sèche  et  ht 
système  nerveux  très-impressionnable.  Les  auteurs  en  ont  tiré 
une  conséquence  c|ue  la  raison  des  contraires  justifierait  à  dé- 
faïut  de  Tobservation;  c'est  que ,  par  ses  qualités  excitantes , 
le  lait  de  chèvre  doit  convenir  merveilieiisement  aux  en£ans 
nés  de  parens  lymphatiques  et  ayant  eu ,  dans  leur  jeune  àge« 
des  tunseurs  glanduleuses  au  cou  et  aux  aisselles.  Gela  est ,  je 
vous  assure  ;  U  n'y  a  que  des  chèvres  à  Gabrières  et  aux  en» 
virons;  or,  malgré  la  profondeur  des  vaUées,  rencaissement 
des  habitations ,  le  régime  alimentaire  détestable  au«piel  les 
entais  sont  livrés ,  et  une  ignorance  ou  une  incurie  complète 
teedbàdt  les  causes  les  plus  évidentes  de  maladie ,  je  sms  en-^ 
core  à  trouver  un  enfont  scrophuleux.  Puisque  voire  ihéorie 
de  la  conservation  du  lait  peut  être  appliquée  à  toutes  les  ^* 
pèces ,  ne  dédaignez  pas  cette  observation  dans  la  pratique  ; 
oonseiUes  sérieusement  à  M.  Gallais  de  préparer  de  klaotolinè 
de  chèvre,  et  assurez-le  qu  il  rendra  par  là  un  éminoit  ser- 
vice aux  enfons  nés  de  parensstrumeux. 

»  Selon  les  auteurs  aussi ,  le  lait  de  vache  a  des  pro|»riétéfl 
opposées ,  il  stimule  moins  vivement  le  système  nerveux  :  «  Les 
a  enfans  que  Ton  nourrit  avec  le  lait  de  vache ,  dit  expressé»- 
"  ment  M.  Gardien ,  sont  lents.  »  Je  croîs  cette  opinion  exajj^ 
rée;  néanmoins  je  conseillerais  volontiers,  et  confme  régMve 
prophylactique ,  le  lait  de  vache  pour  toute  nourriture  aux  en- 
fans  d  un  tempérament  sec  et  nerveux ,  sans  y  atucher  pour 
oeb  la  même  importance  qu'au  lait  de  dièvre  adnûdistré  dans 
le  but  de  produire  un  effet  contraire.  Je  n'ai,  du  reste ,  à  cet 
^gard ,  aucune  pratique  ;  Tabsenoe  des  vaches  dans  le  camqa 
eue  j  habite  m'interdit  les  preuves  que  je  pourrais  chercher 
oans  Tobservation  pour  appuyer  mon  sentiment. 

n  U  importait  à  Tobjet  de  cette  lettre  de  rappder  tous  ces 
faits  et  les  principes  qu  ils  servent  à  fonder.  Le  lait  donc,  le 
bon  lait ,  cehii  qu'on  obtient  d'un  animal  sain  et  bien  noorri , 
est  le  seul  aliment  cfoi  convienne  à  l'enfant  qui  vient  de  nattre, 
lorsque  par  un  motif  ou  par  un  autre ,  le  sein  d'une  femme  lui 
est  refusé ,  et  rien  ne  peut  remplacer  complètement  ce  liquide  ; 
ks  bouiUies ,  les  panades ,  les  émulsions«,  les  bouillons  et  toutes 
Ces  préparatîoBSidus  ou  moins  légères  qu'on  s'applique  à  coa* 
jponr  le  premier  âge  sont  prescjue  toujours  <Sb08e| 


intempestives  et  doivent  être  mises  aa  rang  des  causes  nom* 
breuses  de  maladies  qui  pioissonnent  tant  d'enians  dans  cette 

Eremière  période  de  la  vie,  qui  finit  à  la  seconde  dentition, 
[ais  ne  croyez  pas  non  plus  que  le  lait  lui-même  soit  d*une 
administration  facile ,  et  par  conséquent  toujours  heureuse  ; 
et  en  voici  une  raison  entre  mille  :  à  Tissue  de  la  mamelle  qui 
le  fournit ,  le  lait  est  une  émulsiôn  parfaite  ;  les  trois  substan- 
ces qui  le  composent  sont  dans  un  état  d'union  intime ,  de  la- 
quelle résulte  un  ensemble  doué  de  propriétés  nutritives  qu'on 
ne  rencontre  dans  aucune  autre  suostance  de  la  nature.  Si 
vous  le  laissez  en  repos,  même  pour  peu  de  temps,  tous  ses 
élémens  tendent  à  une  séparaticm  prompte  et  irrévocable  ;  la 
crème ,  s'élève  immédiatement ,  vient  surnager  comme  Thuile 
ou  un  corps  gras ,  tandis  que  les  parties  salines,  restant  unies 
à  Teau ,  se  précipitent  peu  à  peu  au  fond  du  vase  ;  quand^  cette 
séparation  a  commencé ,  ne  croyez  pas  qu'il  suffise  d'agiter  le 
tout  pour  reconstituer  l' émulsiôn  ;  ce  n'est  plus  (ju'un  mélange 
imparfait  que  vous  opérez  de  la  sorte ,  et  qui  a  perdu ,  esa 
grande  partie,  la  propriété  d'assimilation  facile  qui  faisait  le 
principal  et  le  plus  précieux  mérite  du  liquide  primitif.  Le  lait 
reposé  est  donc  touiours  un  lait  plus  ou  moins  altéré  ;  étonnez* 
vous,  après  cela,  de  ne  pas  retirer  constamment  de  bons  ef- 
fets de  son  usage.  Si  vous  puisez  à  la  partie  supérieure  du  vase, 
fii  vous  Yiorémes ,  comme  on  dit ,  vous  avez  un  aliment  savou- 
reux^ mais  gras  et  plus  ou  moins  épais ,  qui  pèse  sur  l'estomac 
et  qui  devient  peu  facile  à  digérer  par  les  personnes  délica- 
tes. Si  vous  prenez  au  fond ,  vous  n'avez  en  quelque  sorte 
qu^un  amalçame  d'eau  et  de  sel ,  qui  débilite  les  organes  di- 
gestifa ,  qui  irrite  le  tube  intestinal ,  cpii  détermine  des  coli- 
ques, et  qui,  finalement,  produit  une  purgation  véritable. 
Tous  ces  effets  s'observent  chez  des  personnes  qui  sont  dans 
la  force  de  l'âge  et  dans  le  plus  parfait  état  de  santé  ;  voudriez- 
vous  qu'il  en  îut  autrement  chez  l'enfant  qui  vient  de  naître? 
On  vous  dit,  vous  lisez,  tous  les  praticiens  vous  affirment, 
que  quand  une  personne  veut  se  mettre  à  l'usage  du  lait  pour 
aliment  principal ,  le  lait  l'éprouve,  l'estomac  a  besoin  de  s'y 
habituer  comme  à  une  nourriture  étrange  et  indigeste  ;  j'ai  été 
toujours  surpris  qu'on  n'en  eût  pas  recherché  la  raison ,  .qu'on 
ne  se  fût  pas  demandé  par  quelle  anomalie  cette  substance  si 
parfaitement  nutritive,  quand  nos  organes  digestifc  étaient  à 
peine  formés,  cette  nourriture  si  merveilleusement  assimilable 
que  chacune  de  ses  molécules  est ,  pour  ainsi  dire,  apte  à  se 
transformer  instantanément,  et  sans  efforts  digestifa,  en  notre 
sang,  notre  chair  et  nos  os ,  par  quelle  anomalie ,  dis- je ,  un 
pareil  aliment ,  le  plus  parfait  de  tous  les  alimens,  ne  formait 
I^UI  pour  nous  %  qans  j'àgo  mûr,  qu'une  préparalioa  camiM 
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une  antre ,  fecfle  à  digérer  par  des  estomacs  robustes,  iodi-  ^ 
geste  et  nuisible  à  des  gens  aélicats.  Cette  raison ,  je  viens  de 
tons  la  dire  y  là  comme  ailleurs ,  elle  est  dans  la  nature  des 
choses. 

»  J*aurais  bien  des  observations  à  faire  sur  le  mode  d*ad- 
nûnistration  du  lait  dans  Tallaitement  artificiel;  mais  je  dois 
me  borner.  Le  vice  capital  des  biberons,  dont  on  fait  grand 
bruit ,  ne  consiste  que  dans  le  plus  ou  moins  de  difficulté  que 
Tenfent  peut  avoir  à  en  extraire  le  lait  par  la  succion.  Que  ce$ 
instrumens  soient  en  cristal  ou  en  grès ,  que  leur  bout  soit  en 
éponge  oo  en  caoutchouc  ,  en  liège  ou  en  pis  de  vache  (et 
c  est  a  mon  sens  une  grande  niaiserie  de  sage-femme  qu'un 
boat  en  pis  de  vache),  n'importe  ;  ce  qui  appelle  surtout  Tat- 
tenlion  dans  le  biberon ,  c'est  Taliment  qui  doit  y  être  contenu. 
Je  viens  de  dire  combien  Valtération  de  cet  aliment  était  focile; 
mais  cette  altération  primitive  et  résultant  de  l'intervalle  obligé 
qui  a  lieu  entre  la  traite  du  lait  et  son  emploi ,  n'est  pas  la  seule. 
J*ai  vu  à  Paris  comment  se  pratiquent  les  allaitemens  artificiels 
chez  des  gens  entichés  d'un  pareil  mode  de  nourriture  et  in- 
capables d'en  discerner  les  inconvéniens ,  et  par  conséquent 
d'en  éloigner  les  dangers.  Communément  on  rsiit  le  matin  la 

Êrovision  du  lait  pour  toute  la  journée ,  et  vous  savez  guel 
jt,  vous  l'avez  dit  dans  votre  article  ;  c'est  le  lait  d'un  animal 
toujours  enfermé  dans  son  étable ,  mal  en  santé ,  phthisique  ; 
et  quand  on  le  tire  de  la  campsu^ne,  c'est  du  lait  fouetté, 
mousseux  comme  le  blanc  d'œur  avec  lequel  il  est  souvent 
mêlé ,  et  doublement  altéré  dans  sa  composition  intime  par  le 
voyage  et  par  le  repos.  Ceux  qui  y  apportent  le  plus  de  soin 
ftmt  une  seconde  provision  le  soir;  mais,  dans  tous  les  cas, 
comme  il  faut  maintenir  le  liquide  à  un  degré  de  chaleur 
tempéré  pour  le  donner  à  Tenfont ,  on  place  le  vase  qui  le 
contient  devant  un  feu  doux  ou  sur  une  veilleuse,  et  le  lait  se 
trouve  ainsi ,  sans  qu'on  s'en  doute ,  dans  des  conditions  nou- 
velles encore  plus  favorables  à  sa  prompte  décomposition. 
Aussi ,  qu'arrive-t-il  de  là  ?  c'est  que  l'enfont  vient  toujours 
mal  dans  les  premiers  jours  de  sa  naissance  ;  il  pousse  des  va- 
gissemens  continuels  ;  on  dirait  qu'il  a  plus  de  peine  à  vivre 

Îne  les  petits  de  nos  animaux  domestiques  qui  naissent  autour 
u  foyer  ;  0  n'en  est  rien  pourtant;  car  ils  ne  sont  en  naissant 
ni  mieux  constitués  que  lui ,  ni  entourés  de  plus  de  soins  par 
leur  mère.  Ce  qui  manque  à  l'enfont ,  c'est  une  nourriture  ap- 
propriée à  son  jeune  estomac  :  privé  du  lait  de  sa  mère ,  il  ne 
digérera  bien  l'aliment  par  lequel  on  voudra  le  remplacer, 
qne  ouand  ses  organes,  tout  faibles  qu'ils  sont,  en  auront  con^ 
tracté  l'habitude.  Mais  cette  habitude  d'une  substance  que 
Tw  çrojt  bûnne  et  qui  est  détestable ,  qe  rei»<4îe  m  ft 
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teot)  ums'eD  faut,  car  peu  de  jours  3e  passent,  et  déjà  il 
faut  recourir  aux  bouillies,  aux  panades ,  aux  boaillons,  aux 
biscQtes ,  aux  fécules  de  toute  espèce ,  en  un  mot ,  à  remploi 
de  tous  ces  amalgames  nutritifs  qui  sont  la  cause  la  moins  con- 
testée de  l'empitement  des  organes  abdominaux  et  de  la  bouf- 
fissure de  la  majorité  des  enfans  des  grandes  villes. 

•  Vous  avez  lu  en  souriant,  j  en  suis  sûr,  les  compUmens  que 
je  vous  fais  au  commencement  de  celte  lettre,  et  vous  les  ayez 
pris  sans  doute  pour  ces  témoignagnes  ordinaires  d'ajDeclio» 

Sue  Ton  se  donne  mutuellement  entre  amis,  et  qui  deviennent 
'autant'plus  empressés  que  labsence  a  été  plus  longue  ou  que 
le  silence  a  duré  plus  longtemps.  Eii  bien  !  vous  vous  êtes 
trompé  ;  en  vous  félicitant  à  propos  de  la  lactoline,  j'étais  plus 
pénétré  d'admiration  de  la  découverte  que  de  I  amitié  qui 
m'attache  à  vous^  Je  vous  le  dis  sincèrement,  c'est  tout  une  ré- 
volution que  vous  a^ez  faite  là ,  nue  révolution  dans  1  empire 
de  la  Bromatoloaie  (  comme  dirait  M.  Rostan,  inventeur  glo- 
rieux, je  crois»  de  ce  mot  inutile)  \  et  toutes  ces  idées  qui  me 
sont  revenues  touchant  lalimentation  des  enfans ,  me  rappel- 
lent» avec  une  vivacité  nouvelle,  les  impressions  (|ue  j  ai  reçues, 
et  redoubleraient  à  mes  yeux,  s'il  était  possible,  1  unportanoe 
de  vos  travaux  actuels.  Vous  êtes  dans  la  bonne  voie ,  soyez- 
en  sûr,  dans  la  voie  de  Parmentier  :  Sic  Uur  ad  asira/et,  n'eâ 
rougissez  pas,  ce  n^est  pas  là  une  gloire  à  gêner  votre  modes- 
tie. Des  populations  innombrables  se  nourrissent  aujourd'hui 
de  pommes  de  terre,  et  le  nom  de  Parmentier  est  à  peiue  connu 
de  quelques  savans;  il  ne  s'agit  donc  pas  de  détrôner  la  re- 
nommée d'Alexandre  ou  de  cé^r.  Vous  éte9  daus  la  bonne 
voie,  je  le  répète,  non  pas  seulement  sous  le  rapport  de  1* uti- 
lité actuelle,  immédiate,  des  travaux^  mais  encore  sous  le  rap- 
port  de  la  science,  et  ie  me  hâte  de  prouver  mon  assertion....» 
Après  avoir  indique  les  principes  immédiats  des  substances 
alimenlaires ,  tels  que  la  cnimie  a  pu  les  distinguer ,  il  nous 
reste  à  parler  de  chacime  de  ces  substances  dans  leur  étatoa^ 
iiM^el. 

Alimumê  Hris  durèfn»aniimmi. 

Du  hœuf.  Pres(|ue  toutes  les  parties  de  cet  animal  sont  pro- 

i)res  à  Talimentation.  Lorsqu'il  est  parvenu  à  son  entier  déve- 
oppement,  il  est  peu  de  viandes  qui  jouissent  d'une  plus 
grande  puissance  nutritive.  L'Auvergne  et  la  Normandie  four- 
nissent les  meilleurs;  mais,  comme  dit  très-bien  un  illustre 
gastronome,  dans  le  lieu  de  leur  naissance  ils  oe  sont  pas  com- 
parablesàce  qu'ils  deviennent  à  Paris.  Semblables  à  ces  jeunes 
gens  sti^iides,  donil'esprit  ne  se  forme  et  ne  se  dâ> eloppe  qu  en 
Toyageaot  9  ces  succuteoi^  bétes  put  besoin  d'arrivé  dans  1« 
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cafMtale  pour  aoqQérîr  le  complément  dé  leur  mérite*  Dans  6« 
laag  trajet,  lem-  affaisse  se  fond,  s'idealifie  avec  leur  chair,  et 
ki  aaane  «n  degré  de  bpnté  qu'elle  n'aurait  Jamais  acquis  dans 
sa  patrie.  Ce  n'est  pas  pour  eux  qu'un  poète  a  dit  : 

BMtnenl  à  courir  le  monde 
On  derient  plot  booiiue  (U  bien. 

La  partie  la  meilleure  du  bœuf,  la  plus  féconde  en  suei 
oottrricieiti  ^  est  sans  contradit  Taloyan  «  qu'il  faut  manger  4 
rmiÇlaise  ^  c'est-à-dire  r6ti  de  manière  à  ne  pas  être  sec ,  et 
assaisonné  d'une  sauce  légèrement  siioudante ,  agréablement 
relevée  atec  des  anchois  ou  des  câpres. 

Du  «Mtti^fi.  Cet  animal  peut  seul  remplacer  le  bœuf,  aucmri 
0  est  cependant  inférieur  pour  les  qualués  nutritives.  Il  b  est 
bon  que  lorsqu'il  est  parvenu  à  l'âge  adulte ,  et  ne  doit  poinf 
être  mangé  avant  d'avoir  atteint  sa  cinquième  année..  Ceu&quî 
paissent  dans  des  lieux  secs ,  ou  sur  les  bords  de  la  mer,  soi^ 
lea  plus  succuleas,  et  de  tout  point  préCéitibles  aux  autres,  lies 
meilienrs  spnt  élevés  dans  les  Ardennes,  à  Cobourg  ;  ceux  qu'l 
foris  en  nomine  de  Présalé ,  sont  aussi  irès-estimaribles^  Mais 
c'est  dans  le  midi  delà  France  que  le  pnooton  est  supérieur)  et 
de  tous  les  moutons  du  midi,  ceux  d'Arles  sont  lespîus  parfaif^ 

*  I^  gigot  de  moutoOf  dit  Grimod  de  La  Beynière^  dont  IV 
pinîon  à  cet  égard  ne  saurait  être  contredite  par  les  plus  rigi^ 
des  observateurs  des  lois  de  1  hygiène ,  ie  g^got  de  n^eiito4^ 
quoique  vulgaire ,  n'en  est  pas  moins  un  i^panger  nutritif  et 
suecttient^aurtOtit  si  on  l'a  laissé  morofier  et  s  il  estsanguinoteaig 
car  alors  îl  conserve  tout  à  la  fois  son  goilit ,  sa  tendreté  et  sa 
succulenoe  :  c**est  dire  asses  qu'il  ne  doit  pas  être  trop  «iMt 
pour  être  mangé  dans  toute  sa  gloire ,  de  longs  ruisseaux  éa 
jos  doivent  sortir  de  ses  flancs,  lorsqu'on  le  acpèce,  et  sas 
irancbes  minces  ^  d'un  beau  rouge  incarnat  seront  alors  dé^ 
Udettsement  aavonrées  pair  le  palais  avant  de  fournir  aux  es^^ 
tofflacs  les  plus  délabrés  un  aliment  aussi  salutaire  que  solide  «» 
Là  côtelette  méKte  encore  plus  d'éloges,  et  quel  beau  jour  que 
tém  M  Itt  médecins  la  permettent  à  un  convalescent  l 

Du  c0ehifn.  Les  gourmands  ne  savent  plus  comptent  préco- 
niser les  vertus  culinaires  de  ce  roi  des  animaux  immondes, 
comvae  on  l'appeUe  dans  la  périphrase  classique ,  et  pourtant 
îi  n'est  poîat  de  viande  pins  malsaine  el  plus  dutticile  ù  digéner 
que  cèue  jcjci'îl  fournit  ;  sa  chair  dense  et  serrée  résiste  avec 
une  certaine  opiniâtreté  aux  forces  gastriques ,  lors  même 
quelle  a  été  longtemps  macérée  el  attendrie  pai*  la  salaison. 

Le»jmnbmisde  Mayence  sont  très^esliaiési;  mais  ils  ne  «ont 
point  com)»i^!ës  à  teux  de  fiâryonne  et  d^  iËslramadure, 
parce  que  les  cochons  qui  fourbissent  ces  derniers  sont  scn- 
gneusement  engraissés  avec  des  glands  doux  qui  donnent^  * 
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leur  chdir  beaucoup  de  finesse ,  et  un  goût  infiniinent  açrëa- 
ble.  Mais  quel  que  soit  le  pays  où  le  cochon  ait  été  élevé , 
quelques  préparations  que  1  on  fasse  subir  à  sa  chair ,  il  n'en 
fournit  pas  moins  un  aliment  très-indigeste.  Mançé  à  Tétat 
frais  ou  salé ,  en  côtetette  ou  en  jambon ,  en  saucisse  ou  en 
cervelas ,  il  est  presque  toujours  le  principe  des  plus  graves 
indigestions  qui  puissent  affecter  un  estomac  délicat.  On  peut 
en  aire  autant  du  sanglier,  quoique  Tarôme  particulier  dont  ce 
gibier  de  roi  est  pénSré  le  rende  plus  facile  à  digérer  et  plus 
agréable  pour  certaines  personnes. 

Dans  les  plus  grandes  villes,  où  la  consommation  de  la  chair 
des  animau!!  dont  nous  venons  de  parler  est  fort  considérable, 
la  police  ne  saurait  entourer  de  trop  de  surveillance  les  étaux 
et  les  boutiques  des  marchands  qui  les  débitent,  ainsi  que  les 
lieux  où  on  les  abat.  On  a  trouvé  les  lois  de  Moïse  trop  sévères 
en  ce  qui  concerne  l'alimentation  ;  il  est  certain ,  cependant , 
que  rien  ne  contribue  plus  à  faire  naître  des  maladies  gue 
1  usage  de  viandes  fournies  par  des  animaux  qui  n'étaient  pomt, 
quand  on  les  a  tués ,  dans  un  état  parfait  de  santé.  Gomme  le 
bœuf  et  le  mouton  viennent  loin  de  la  capitale,  et  que ,  pour 
en  tirer  un  plus  grand  prix ,  les  herbagers  se  hâtent  de  les  y 
faire  arriver  promptement,  afin  qu'ils  ne  perdent  pas  pendant 
la  route  la  graisse  qu'on  leur  a  fait  acquérir  à  force  de  soins, 
il  arrhe  souvent  que  ces  animaux  sont  ce  au'on  appelle  turmû* 
néê^  lorsqu'ils  sont  parvenus  au  terme  de  leur  voyage.  La  ra- 
pidité de  leur  marcne  enflamme  leur  sang  et  feit  naître  en  eux 
une  fièvre  qui  rend  leur  chair  extrêmement  malsaine.  Que  de 
bouchers  ont  contracté  des  charbons  et  des  pustules  malignes 
par  le  simple  contact  du  sang  des  bœufs  surmenés  !  L'usage  de 
cette  viande  doit  donc  être  sévèrement  interdit ,  et  les  con- 
sommateurs ne  doivent  accorder  une  entière  tïonfiance  aux 
bouchers  qu'après  s'être  bien  convaincus  qu'ils  livrent  toujours 
à  la  consommation  des  viandes  bien  saines  (4). 

Nous  en  dirons  autant  de  la  charcuterie.  Quoique  certains 
médecins  pensent  que  les  cochons  ladres  ne  sont  point  nuisi* 
bles,  nous  sommes  bien  loin  de  croire  qu'ik  aient  entièrement 

<1>  Dmis  OD  mémoire  fort  bien  fait  sur  l'hygiène  des  hdpitaax ,  M.  Bou- 
cfaardat,  pharmacien  en  chef  de  iHdtel-Dieii ,  parle  d'une  autre  espèce 
d'avarie  pour  les  viandes  de  boacherie ,  «  nne  autre  terminaison  (  de  la 
▼ie  (les  Taches),  qui  est  très-ordinaire,  et  qui  règne  éptdémiqnement 
dans  plusieurs  laiteries.  Ce  sont  les  tubercules  des  poumons  ;  les  vaches 
maigrissent  alors  d'une  manière  très-rapide,  après  avoir  d'abord  en- 
graissé ;  eltoa  ne  tardent  point  à  succomber  ;  mais  les  nourrissenrs  de- 
vancent cette  époque  et  les  vendent  aux  bouchers ,  qui  trouvent  toujours 
moyen  de  les  débiter,  quoioue  les  réglemens  de  police  s'opposent  for« 
tellement  à  la  vente  d'une  vuinde  d'une  aussi  mauvaise  qualité,  (  Yoyta 
ttjmlfê  d'hyf/iènê ,  «abier  de  Juillet  18S7.)  ^  ' 
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raison,  et  nous  sdmons  mieux,  sinon  adopter  tout-à-foit  le  sea-> 
liment  de  Moïse  sur  ces  animaux,  du  moins  conseiller  de  n'en 
admettre  sur  les  tables  qu^aprës  avoir  acquis  la  conviction 
que  leur  viande  n'est  point  parsemée  d'hydatides.  Quand  ces 
animaux  sont  malades,  aucune  préparation  ne  saurait  diminuer 
leurs  propriétés  malfaisantes,  et  il  ne  faut  pas  croire  qu'il 
sufiise  de  les  fumer  ou  de  les  séler  pour  en  rendre  Tusage  in-  « 
nocent. 

f^eau ,  agneau ,  ohevreau ,  cochon  de  lait  et  mareasêin.  Les 
détails  dans  lesquels  nous  sommes  entrés  ci-dessus  nous  dis* 
pensent  de  consacrer  un  articloi  spécial  à  ces  viandes  considé- 
rées comme  alimens.  Elles  ne  contiennent  point  d'osmazome, 
et  la  {grande  viscosité  à  laquelle  elles  doiv^t  des  propriétés 
laxatives  incontesiables  les  rend  peu  digestives.  Il  arrive  sou- 
vent que  les  estomacs  délicats  ne  peuvent  parvenir  à  en  digé- 
rer la  plus  petite  quantité . 

Du  gibier.  Nous  avons  déjà  parlé  du  sangMer  :  le  daim,  le 
chevreuil,  le  lièvre,  ont  la  chair  noire ,  pénétrée  d*osmazome, 
et  par  conséquent  très-nourrissante  ;  mais  un  usage  trop  exclu- 
sif la  rend  par  cela  même  dangereuse  pour  les  estomacs  affai- 
blis par  une  longue  maladie.  Peut-être  devrions-nous  ranger 
dans  une  exception  la  chair  du  lièvre ,  qui  présente  en  réalité 
un  mets  savoureux  et  facile  à  digérer ,  et  qui  est  moins  ferme 
et  KfHHus  pesante  que  les  autres  viandes  noires.  La  chair  du 
lapm  est  plus  blanche  ;  elle  est  aussi  plus  tendre  et  plus  suc^ 
calente  que  celle  du  lièvre.  On  pense  bien  que  nous  ne  parlons 
ici  que  du  lapin  sauvage ,  de  celui  qui  ne  compose  ses  repas 
que  de  thym ,  de  marjolaine,  de  serpolet  et  des  autres  huiles 
odoriférantes  qui  parfument  agréablement  sa  chair. 

Des  oiaeaus.  Nous  nous  contenterons  d'énumérer  les  indivi- 
dus de  cette  classe  qui  fournissent  des  matériaux  précieux 
pour  1  alimentation»  Il  serait  trop  long  d'entrer  dans  des  dé- 
tails particuliers  sur  chacun  d'eux. 

Parmi  les  veuilles  de  basse-cour,  en  tenant  compte  de  leur 
âge  comme  mesure  de  la  dureté  ou  de  la  finesse  ae  leurs  fi* 
bres,  Toie  d'abord ,  et  le  canard  ensuite,  conviennent  peu  aux 
estomacs  qui  ne  sont  pas  robustes;  viennent  ensuite  le  dindon, 
le  pigeon  et  le  poulet ,  qui  est  ki  volaille  la  plus  tendre  et  la 
plus  succulente,  lorsqu'elle  a  ^té  engraissée  convenablement. 

La  préparation  connue  sous  le  nom  de  foie  gra$  est  aussi 
indigeste  qu'elle  est  délicate ,  et,  par  le  temps  qui  court ,  les 
pdtés  de  Strasbourg  et  de  Toulouse  sont  le  principe  du  plus 
grand  nombre  d'inoigestions.  On  sait  de  quelle  manière  on  ob- 
tient ces  s(H*tes  de  foies  ;  les  anciens  en  étaient  très-friands ,  et 
ce  fut  le  consul  Métellus  qui  enseigna  l'art  d'engraiisser  le  foie 
des  oies  avec  de  la  pâtée  au  lait  et  aux  figues,  nourriture  dis* 
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îkigisée  ^i  parfoiteroent  assortie  à  la  dignité  de  ces  oîseaun  saîÉ- 
veursdtt-Copitole. 

Parmi  les  oiseaux  indépendaas ,  d'im  usagfe  plus  répandu  ^ 
fteos  citerons  seule^nent  le  feîsan ,  la  perdrix ,  la  caille ,  les 
bécasses ,  les  alouettes ,  ies  grives ,  les  ortolans  et  les  be&- 
figues: 

La  ehair  du  faisan  est  très-^recherchée ,  elle  contient  beau- 
coup d'osmazome  ;  mais  il  faut  qu'elle  éprouve  un  commence- 
ment de  décomposition  pour  jouir  de  toute  sa  saveur  et  pour 
déveiepper  le  parfum  qui  lui  est  propre,  et  qui  rend  cet  oiseau 
si  cber  aux  gastronomes.  Si  on  le  mange  avant  ce  temps  ^  a  dit 
m  professeur ,  il  n'est  ni  aussi  délicat  au'un  poulet ,  ni  aussi 

Erramé  qu'une  caille.  Voila  pourquoi  les  personnes  qui  ont 
la  répugnance  pour  les  viandes  faisandées  ne  tiennent  pas 
cei oiseau  royal  en  grande  estime. 

La  perdrix  et  la  caille  sont  recherchées  avec  raison  :  Tune 
ptu9  rame ,  plu9  savoureuse ,  T  autre  plus  délicate  et  plus  ten- 
dre. A  Paris  on  mange  des  cailles  en  tout  temps  ;  pour  appré- 
cier tome  sa  valeur^  il  faut  la  chasser  dans  le  Midi  et  dans  les 
vignes.  La  cbairdes  alouettes  et  celle  des  grives  peuvent  être 
f«iQ0ées ,  avec  un  mérite  différent ,  dans  la  même  oatégprîe. 
I^Fsc(ue  les  prives  se  sont  en^aisséiBs  avec  le  ruisin  ou  les 
baies'de  genièvre  >  ellea  fournissent  un  aliment  très-salntaîre 
ei  trés-parfumé.  Les  ortolans ,  pas  trop  gras ,  et  les  beo^-fi- 
gués ,  sont  les  plus  délicats ,  les  plus  nourrissans  et  les  moins 
mdigegles  des  petits  oiseaux  ;  mais  le  bec-figue  n>st  pas  le 
n>UÇe-gorge.  Il  n'y  a  que  les  restaurateurs  de  Paris  qui  con- 
fondent ces  deux  espèces. 

Les  oiseaux  aquatiques ,  rangés  par  les  andeps  rdi^îeux  au 
nombre  des  poissons .  fournissent  une  viande  noire- fortement 
ânimalisée  et  qui  ne  (levait  pas  remplir  le  but  que  les  fonda*' 
teurs  de  monastères  avaient  sans  doute  en  vue  en  privant  les 
moines  de  1  usage  des  viandes. 

Des  poif0ùfts.  De  tout  temps  on  a  attribué  au  poisson  des 
propriétés  aphrodisiaques ,  parce  qu'on  a  cru  remarquer  que 
Ufê  peuples  qui  habitent  les  côtes  maritimes  sont  très-féconds. 
'  La  ehtmfe ,  en  recherchant  les  élémcms  qui  ooipposent  la 
chair  du  poisson ,  f  iadéronvert  une  grande  quantité  de  phos^ 
phore  oui  se  trouve  tout  formé  dans  les  laitances  ;  or,  si  roqi 
adopte  l'idée  que  le  poisson  est  réellement  aphrodisiaque ,  la 
raison  de  cette  vertu  se  trouve  expliquée  par  la  présence  dû 
phosphore.» 

Il  en  est  des  poissons  comme  des  autres  substances  alimen-» 
laires  dont  nous  avons  parlé  :  les  uns  sont  tendres ,  faciles  ù 
Àgérer  et  en  même  temps  assez  nourrissans  -,  les  autres  ont  ime 
irtiBir  ferme ,  indigeste  et  presque  insalubre . 

ffU  général,  le  poisson  doit  être  mangé  très-frais;  il  n'y  a 
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qae  là  raie  qui  poisse  ^tre  attendue  pendant  deax  on  trois 
jours ,  parce  que  sa  chair  ferme  et  compacte  ne  poumiit  point 
être  domptée  par  les  puissances  g^astriques  sans  avoir  subi  un 
commencement  de  macération.  Quant  aux  autres  espèces, 
elles  se  transforment  en  véritables  poisons  lorsau'elles  sont 
livrées  au  consommateur  dans  un  état  même  très-léger  de  dé- 
composition. A  cet  éçard  la  surveillance  doit  être  d'autant 
plus  sévère  que  !é  poisson  se  putréfie  plus  aisément  que  la 
viande  des  autres  animaux.  Beaucoup  de  fièvres  de  mauvais 
caractère  n'ont  souvent  pas  d'autre  cause  que  leur  usage.  On 
doit  s* en  abstenir  surtout  dans  les  mois  d'avril  et  de  mai ,  épo- 
que pendant  laquelle  le  poisson  fraie. 
*  Le  poisson  fumé ,  suie  ou  mariné  n'est  pas  moins  nuisible  y 
lorsque  su  préparation  a  été  négligée.  Il  est  positif,  par  exem- 
ple, oue  le  hareng  salé  ou  fumé  que  l'on  prépare  à  la  hâte 
après  la  pêche ,  peut  donner  lieu  aux  plus  (unestes  accidens. 
Comme  la  consommation  est  loin  d'être  en  rapport  avec  la 
quantité  qui  en  est  livrée  an  commerce ,  il  arrive  souvent 
(fa  on  est  obligé  de  le  conserver  pendant  deux  ou  trois  ans; 
alors  il  contracte  un  goût  de  rancidité ,  d'âcreté  et  même  de 
féiidué  singulièrement  nuisible  aux  classes  inférieures  qui  IV 
cbètent  à  cause  du  bas  prix  auquel  il  leur  est  livré.  On  peut 
en  dire  autant  de  la  morue  salée  que  beaucoup  de  marchands 
ne  font  pas  difficulté  de  tremper  dans  une  forte  eau  de  chaux, 
pour  iarendre  plus  tendre  et  lui  donner  un  aspect  plus  agréable: 
Mais  lorsqu'on  le  mange  peu  de  temps  après  1  avoir  péché , 
le  poisson  est  un  aliment  à  la  fois  sain  ,  délicat ,  et  que  les  es- 
tomacs les  pins  faibles  digèrent  avec  assez  de  facilité.  Il  y  a 
néanmoins  quelques  exceptions  que  nous  allons  faire  connaître, 
en  parcourant  rapidement  les  espèces  qui  sont  en  honneur  dans 
nos  cuisines. 

Nous  placerons  en  première  ligne  le  turbot ,  que  sa  majes- 
tueuse amplitude  et  la  délicatesse  de  sa  chair  ont  fait  surnom- 
mer le  faisan^ de  la  mer.  C'est  un  mets  des  plus  fins ,  très-fatile . 
i  digérer.  Nous  n'en  dirons  pas  autant  de  Testurgeon ,  quoi- 
qu'il soit  très-estimé,  sans  doute  à  cause  dosa  rareté.  La  sole, 
h  Kmande,  le  cafi^elet,  le  merlan,  présentent  aussi  des  res- 
sources précieuses  pour  les  estomacs  faibles  qu'une  trop  forte 
mmrriture  incommoderait.  Viennent  ensuite  les  poissons  de 
livière ,  tek  que  la  carpe ,  le  brochet ,  que  bien  des  person- 
nes tremrent  pesant;  enfin  l'éperlan  et  les  goujons,  qui  peuvent 
convenir  à  tout  le  monde. 

Quant  à  rangnilie  et  h  la  lamproie ,  que  les  Romains  ai- 
maient tant ,  ce  sont  des  poissons  trop  onctueux  et  trop  gras 
pour  qu'ils  puissent  être  facilement  saisis  par  les  forces  gas^ 
(rimee:  avWt  peu  d'estomacs  les  digèrent-Us  facilement, 
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Là  Méditerranée  fouraU  aussi  uoe  espèce  de  poisson  d'unâ 
extrême  délicatesse ,  et  d'une  saveur  e&cjuise  lorsqu'il  est  frais  : 
c'est  la  sardine,  dont4)n  ne  peut  se  faire  une  juste  idée  par 
celles  qu'on  envoie  à  Paris ,  où  elles  commencent  à  être  en 
lionneur.  On  Testime  surtout  quand  on  Ta  fait  frire  dans  Thuile 
avant  de  Texpédier.  Les  sardines  de  TOcéan  sont  beaucoup 
moins  délicates. 

La  truite  mérite  complètement  la  haute  considération  dont 
elle  jouit  parmi  les  gourmands ,  et  la  légèreté ,  la  délicatesse 
de  sa  chair  en  font  un  aliment  digne  d'être  recherché.  Les 
truites  me  rappellent  un  des  épisodes  les  plus  intéressans 
de  mon  dernier  voyage  dans  le  midi  de  la  France. 

On  ne  passe  jamais  à  Avignon  sans  aller  visiter  Vaucluse. 
C'est  un  plaisir  dont  je  ne  voulus  pas  me  priver.  Nous  parthnes 
donc  le  lendemain  de  notre  arrivée ,  à  cinq  heures  du  matin , 
dans  une  bonne  calèche,  pour  cette  fontame,  qui  n'avait  pas 
besoin  des  vers  de  Pétrarque  pour  obtenir  de  la  célébrité* 
Nous  étions  trois  :  mon  compatriote  et  mon  ami  M.  Alliez,  un 
industriel  alsacien  d  un  âge  mûr,  et  moi.  La  campagne ,  au- 
tour d'Avignon,  est  arrosée  par  une  infinité  de  cours  deaa 
qui  font  la  fertilité  et  la  richesse  du  pays.  A  deux  lieues  de  la 
ville  on  monte  une  côte  du  haut  de  laquelle  on  jouit  d'un  su- 
perbe coup  d'œil.  En  se  tournant  vers  Avignon,  on  a, à  sa 
droite ,  Orange .  assis  en  amphithéâtre  sur  le  sommet  d'un  co- 
teau ;  à  la  gaucne  une  plaine  immense  qui  va  aboutir  à  Arles 
et  à  la  mer.  Derrière  soi  la  scène  change  ;  c'est  un  valloa 
borné  par  une  chaîne  de  montagnes ,  dont  le  point  culminant 
est  le  mont  Ventoux  au  frpnt  sourcilleux  et  blanchi  par  la 
neige.  Vers  le  milieu  de  cette  chaîne ,  qui  va  toujours  en  s'in- 
clinant ,  on  aperçoit  au  loin ,  à  quatre  lieues  environ ,  une  es- 
pèce de  ravin ,  un  déchirement ,  profond ,  qui  semble ,  iuéme 
a  cette  distance ,  ce  qu'il  est  en  réalité ,  le  résfiitat  d'un  effort 
souterrain  qui  aurait  soulevé  le  flanc  septentrional  de  la  mon- 
tagne pour  donner  issue  à  quelque  éruptioo.  C'est  là  la  fon- 
taine. On  y  arrive  à  travers  une  vallée  qui  n'est  ni  moins  riche 
ni  moins  variée  que  celle  d'Avignon.  A  l'extrémité  de  cette 
vallée,  le  chemin  devient  tortueux,  forcé  qu'il  est  de  suivra 
les  sinuosités  des  mamelons  inférieurs  de  la  chake.  On  monte 
légèrement  en  avant ,  et  Ton  rencontre  de  temps  à  autre  une 
petite  rivière ,  la  Sorgue ,  qui  t'u*e  toutes  ses  eaux  de  la  fon- 
taine ,  quoiqu'elle  n'en  ait  pas  conservé  le  nom.  Enfin,  après 
plusieurs  détours ,  on  arrive  à  un  petit  village,  juste  au  pied 
d  une  colonne  de  la  plus  petite  apparence ,  sur  le  piédestal  de 
laquelle  on  a  inscrit  le  nom  de  Pétrarque.  C'est  le  village  de 
Yaucluse  dont  la  Sorgue  baigne  les  murs.  Là  Teau  ne  coule 
plu$  dans  un  lit  profopd  ^  des  masses  de  r<)chers  en  brisent  le 
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oooraDt  et  le  coDyeitîssent  en  cascades  de  Teffet  le  plus  pHto- 
resqne.  £a  remontant  ce  courant  jusqu*à  cinq  ou  six  cents  pas 
du  Yilfaige ,  on  se  trouve  acculé  contre  le  déchirement  de  la 
nxHitagiie  dont  il  a  été  question  ci-dessus. 

Le  rocher  est  coupé  à  pic  et  creusé  dans  sa  partie  inférieui^ 
en  voûte  demi-circulaire  *,  Teau  sort  de  cette  excavation  avec 
on  léger  frémissement ,  à  la  façon  d'un  liquide' qui  va  bouillir. 
Ce  côté  du  rocher  regarde  le  nord  ;  il  est  perpendiculaire  et 
beaucoop  flvs  élevé  que  les  tours  de  INotre-Dame  de  Paris. 
L*eaa  est  limpide ,  claire ,  et  malgré  le  reflet  rougeâtre  du  ro- 
cher, elle  présente  une  couleur  vert  d'eau  des  plus  tranchées 
et  des  plus  franches ,  telle  enfin  que  je  ne  Tai  vue  nulle  part 
avec  autant  d'intensité  qu'en  cet  endroit.  Âu  niveau  de  Teau, 
sur  le  flanc  du  déchirement ,  en  face  du  spectateur  et  dans  des 
pomts  inaccessibles,  on  voit  trois  figuiers  sauvages  dont  les 
obeaux  seuls  peuvent  goûter  les  fruits.  Un  petit  saule  pleu- 
reur a  pris  racine  du  côté  apposé  à  celui  sur  lequel  règne  le 
seotier  qui  mène  à  la  source ,  et  contre  les  habitudes  de  sa 
nature ,  le  feuillage  de  Tarbre  s'incline ,  non  vers  Teau  qui  est 
à  ses  pieds ,  mais  vers  les  lieux  éclairés  par  le  soleil  ^  dans 
Tespoir,  sans  doute ,  qu'un  rayon  de  cet  astre ,  qui  a*a  jamais 
lui  sur  la  fontaine ,  viendra  tomber  sur  lui. 

En  quittant  le  bassin  pour  suivre  le  torrent  qui  commence  à 
proidre  le  nom  de  Sorgue ,  on  voit  l'eau  jaillir  avec  effort  et 
beaucoup  d*écume  en  huit  on  dix  endroits ,  à  travers  les  ro- 
chers et  les  cailloux  qui  sont  sur  la  rive  droite.  On  dirait  que 
le  réservoir  qui  en  retient  les  flots  se  fendille  pour  lui  donner 
passage ,  et  que  ses  parois  ne  sauraient  tarder  à  être  entraînées 
dans  une  prochaine  irruption.  Il  y  a  loin^  comme  on  voit,  de 
b  nymphe  échevelée  et  impétueuse  du  Vaucluse  à  ces  timides 
naïades  versant  nonchalamment  de  leur  urne  prudente  de  mai- 
gres filets  d'eau.  C'est  toujours  1  onde  pure ,  mais  ce  n'est  pas 
le  miroir  tranquille  d'Amaryllis.  On  a  appelé  cette  fontaine  un 
volcan  d'eau  ;  le  mot  volcan  ne  peint  que  très-faiblement  l'idée 
qn'<m  se  fait  de  la  chose  en  la  voyant;  la  source ,  en  effet,  a 
vomi  des  rochers  énormes ,  et  l'on  a  jamais  pu  en  sonder  la 
profondeur. 

Nous  avions  le  projet  de  revenir  dîner  à  Âvigfnon;  mais, 
M.  Alliez  ayant  manifesté  le  désir  de  prendre  quelque  chose, 
nous  entrâmes  dans  Tauberge  du  village  pour  y  demander  un 
peu  de  lait.  Pendant  qu'on  nous  l'apprêtait ,  j  avise  une  ser- 
vante ayant  à  sa  main  une  assiette  d'écrevisses  d'une  belle 
grosseur.  —  Des  écrevisses  de  Vaucluse  !  en  avez-vous  d'au- 
tres? m'écriai-je  en  courant  vers  la  cuisine ,  qu'on  nous  les 
serve  en  attendant  le  lait  ;  et  je  reviens  tranquillement  à  la 
salle  à  nmiger.  me  félicitant  de  ce  hasard  comme  d'une  bonne 
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foUlind  s  4^  J6  me  iupp^ldia  \ê  p\msiv  que  j'avaig  éprouvé  émm 
^^l^é^  îiiv^  en  maQge^iu  aveo  piofiM^ioa  à  Claïuimges de  fi«i 
^r^vjsji^fi  qui  foisonoeat  daas  les  ruisseaux,  crétacés  de  la 
Champaçoe  pouilleuse*  Celles  de  Vaucluse  ne  leur  cédaient  aa 
1^^  M^  eu  fece  de  nous  ua  autre  visiteur  ^t4il  aux  prises 
4^Y#ç  une  truite  de  la  iQUjSUcur  de  mou  avau$*bi'as.  Et  moi  de 
Airo  ^^'^^(^  «  **-*  Y  a-t-ii  eucore  des  truites  ?  faites  cuire  la 
jpilus  gro^  et  que  nous  la  uiangions.  Puis,  que  nous  doimere»- 
;VC>u^P  b<)ire  ?  Qie  n'est  pas  loin  d'ici.  Aves-ypus  de  la  claireue 
4e  pie  ?  —  Oui,  monsieur,  —  Doane«-iious  de  la  dairetley  ec 
rw^^i^  voUre  lait.«....  Ap^ès  une  première  truite  ^  il  nous  em 
l^ut  uua  seconde ,  ei  après  la  seconde  encore  d^s  écrevissea^ 
et  tpui*  cela  sous  prétex^te  de  prendre  une  tasse  de  lait-  Iol 
clairette  de  Die  se  trouva  du  meilleur  cru  ;  de  sorte  qu'à  rioi* 
l>révu  du  lieu  du  repas  se  joignit  pour  nous  l'imprévu  des  nhor 
s^  exgeUentes  qui  nous  furent  servies  et  qui  avaient  ua  prii 
i^q\  tiré  de  leur  qualité  même  encore  plus  que  de  notre  apr 
petit. 

If  oos  étions  de  retour  k  Avignon  h  sept  heures  du  spiri  mais 
ÎUU  àe  nous  avait  éprouvé  un  malheur.  Au  lieu  do  manger 
frugalement  des  écre visses  et  des  truites  et  de  boire  de  la  cbif 
reite  de' Die,  notre  con^uignon  Tindustriel  avait  été  sédvût  par 
1^  vin  de  Ledenon  que  1  hôte  nous  avait  offert.  I^edenon  est  un 
#)[ce)lent  cru;  mais  son  produit  est  fumeux  et  chaud ,  on  aorte 

qu^  la  tête  de  M.  & n'eut  pas  de  peiue  à  être  embarrassée 

râr  if»  urois  ou  quatre  libations  qu  il  lit.  Et  c'est  chose  mgmr 
^r#  ^PPMne  deu)^  verres  de  nos  vins  du  mkli  suttisani  aiaéneat 
k  tvqubter  la  raison  des  plus  fameux  buvçurs  d^  bière  ^  df 
brandy.  Ces  Hollandais  obèses ,  qu  on  prendraM  pour  des  tna«- 
nnem^  da  9in  tant  ils  réalisent  les  caricauiresde  HaUdais,  n'y 
n^t^t  pa^  mieui^;  une  Ubation  de  vm  du  cru  las  tranaloriM 
fn  vieux  ^(èuesî  leurs  yeux  se  troublent,  leur  h&ague  babii- 
tardif  s'éj^issit ,  leurs  lèvres  pendent  et  sourient  avec  un  air 
de  satiafsctioa  siupide  ;  leurs  jambes  fléchissent  sous  le  poids 
du  corps,  leur  tête  braide  sur  la  uuque  \  il  It^ur  faut  iavequer 
Horphee  pour  réparer  le  désordre  dont  Dacchus  les  ûsoiac^ 
câblés. 

des  truîles  du  lac  de  Genève  sont  eeUes  qu'on  estium  le  plus  ; 
oMia  que  de  localités  en  France  qui  en  fournissant  d  ausn 
immm  ut  que  les  gourmands  n'opa  pas  1  occasion  d  apprécîea*  i 
TeIN  aont  celles  de  ^Vauduse ,  de  TUérault  à  &ûnt^-<j4iilhem , 
aléa  PaUnel  en  Nonasandie,  dont  on  vantela  lioesse  et  surtout 
hi  grosseur. 

ta  uarpe  est  aussi  un  excellent  pœsson  ;  mais  ses  non** 
hneasea  avétea  k  reiidnMt  diflScile  à  aunier ,  ce  qui  eai  ua  i»« 
«Miiéuîwl  pour  le»  gouraiands  matadir^.  to  «•  çÊtmk  tim 
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i^smm  déHeai  daqs  «a  sinipiidté  cfii'im  aatité  de  laitsMicAS  àé 
oirpe  relevé  de  quelques  unifie^  émincées.  Hôti^e  directeur^ 
M.  ûiiérîii-MéiieviUe^eii  igûanit  la  valeor,  levaqu^ue  jour,  ad 
BQdieF^e*-G9iieale^  j'eas  le  plaisir  de  signaler  cet  objet  d'his^ 
Uàm  naUvelle  |i  son  atteatîen  ;  11  prii  parte  ce  nouveau  eenre 
d  étude  dans  lequel  notre  ann  M.  Martrn  S^iAi-Ange  était  en- 
tmé  nptre  eellaoerateur. 

Que  direna-tious ,  ou  pbtAt  que  àe  dirm>nou8  pas  des 
fatityes?  Elles  contienuem  une  eertaiae  quantité  de  gélatine  et 
baauooup  d'osnasoUie ,  deux  prineq>es  que  lea  ehimistes  re- 
garder conune  les  plus  réparateurs.  Mais  ce  que  l'analyse 
ihÎBÛ^pie  n'explique  pas ,  c'est  la  raison  de  leur  ^veur  exquise , 
ae  leur  délicatesse  extrême ,  et  de  la  feoIHté  avec  laquelle  ellea 
le  dîgi^nt  ^  tout  en  ouvrant  Tappétit  et  préparant  l'eslomae 
à  feeevoir  des  substances  plus  nourrissailtes.  Je  l'eipu'de  de- 
pins  long-^eoips  les  hiiltres  eomme  le  ineillettr  aliment  qui 
puîaae  être  oflert  à  des  cenvalesoens.  Elles  rappëUent  rappétit 
fit  stîmlileni  l^èremeut  les  organes  digestift  devenus  pares- 
asn  ;  nnaîs  il  faut  les  manger  bien  frakoes ,  crues  et  baignantes 
dana  orne  c^ji  limptue.  Anathèine,  cent  fois  anathème  auK 
karoares  qui  les  font  cuire ,  ftiasènt-ils  d'a^leurs  tes  plus  re- 
iKMDHiés  ealre  tes  gastronomes  ( 

On  aqraît  tort  de  croire,  eomme  le  préieTident  quelques  ama-^ 
lenna  |  que  le  lait  fovorise  la  digestion  de  ce  mollusque ,  et 
qu'ase  aonpe  au  lait  suffit  pour  en  dtssoiidre  plusieurs 
doyères.  Qu'on  accorde  cette  propriété  au  tin  blanc ,  à  la 
bouae  iisiire ,  et  encore  le  vin  blanc  n'agit  pbint  dans  Ce  cas 
par  une  rertu  spéeiiique ,  mais  par  aes  brO]^iétés  stimulantes 
qui  se  manifesisot  dans  l'estomac  avec  lès  huttrës  comme  avec 
tonte  e«Msce  d'aUfpteut.  f^our  ce  qui  est  du  lait ,  qu'on  sache 
bien  qj^ik  n'ajoute  rien  aux  force»  gastriques  en  ce  qui  con- 
cerne la  digMiondes  huîtres;  une  indigestion  d'huitres  est 
une  indigestsoQ  eomme  une  autre ,  et  le  Itrit  réuni  de  toutes  lea 
vaeiies  de  la  Vormandie  ne  saurait  en  arrêter  les  effets. 

On  estime  à  bon  droit  les  éerevisses  d'eau  douce  ;  elles  se 
digèreitt  Clément  ;  mais  leur  vertu  excitante  doit  les  rendre 
redntfll^les  aux  personnes  d'une  cottiptexioâ  nerveuse  et  dé- 
licate. Les  écremses  de  mer  et  lés  iançôustea ,  dont  on  a  fait 
de  tout  tempÉ  «ne  grande  consoinmatton ,  sont  plus  pénibles  à  - 
digàrer  et  maucoup  nioins  délicates. 

AUmenê  iirh  du  règne  vigiUkl. 

Ava9t  é*aUer  fAns  lofai ,  un  mot  de  préambule.  En  voyant  là 
manière  dont  Je  viens  de  traiter  les  altmens  tirés  du  règne  ani^ 
mal ,  plus  d-im  lecteur  sérieux  9'étonne  et  lait  {a  iaaoue.  Qu'est-> 
et  à  cwp^  f  CMM-il  ^ifiiQ  que  la  science  aH  toujours  le  froni8au*« 
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deux  et  l'esprit  tendu  vers  les  recherches  spéculatives  ou  con*^ 
centré  dans  Tétude  des  faits  généraux  P  Lui  est-il  défendu  de 
se  présenter  dans  le  monde  avec  le  sourire  sur  les  lèvres  et  la 

filté  dans  le  cœur?  et  sa  dignité  sera-t-elle  compromise  quand 
lui  arrivera  parfois  de  prendre  une  allure  dégagée  et  cet  air 
simple  et  naturel  qui  plaît  tant  quand  on  le  rencontre  chez  les 
gens  de  bonne  maison  ?  Non,  non,  la  science  est  fille  de  Jupiter, 
et  comme  son  père  il  est  bon  qu'elle  quitte  de  temps  en  temps 
les  hauteurs  oe  Tempyrée  pour  se  manifester  aux  humbles 
mortels.  Pourquoi  voulez-vous  qu'elle  soit  bourrue ,  ennuyeuse, 
inabordable  ?  Ne  serait-ce  pas  le  moyen  de  la  rendre  stérile , 
comme  elle  reste  si  mal  à  propos  entre  les  mains  de  beaucoup 
de  ses  plus  zélés  serviteurs  ? 

.  Mais  ici  qu'on  me  permette  une  digression.  Il  y  a  quatre  ans 
environ ,  le  docteur  Roques  publia  sur  Thistoire  des  champi- 
gnons un  fort  bon  livre ,  livre  dans  lequel  il  consigna  quelques 
réflexions  très-spirituelles  sur  la  cuisine  et  la  gastronomie. 
Celte  œuvre  tomba  entre  les  mains  de  messieurs  de  llnstitut* 
Les  savans  purs ,  les  savans  à  brùle*pourpoint ,  ceux-là  surtout 
qui  ont  la  mine  renfrognée ,  qui  passent  leur  temps  à  compter 
les  poils  d'une  feuflle,  et  qui  établiraient  volontiers  une 
discussion  sur  la  forme  d'un  haricot  ;  ces  savans ,  dis-je ,  s*avi* 
sèrent  de  remarquer  que  dans  ce  livre  de  botanique  spéciale- 
ment consacré  à  rétude  des  champignons ,  il  avait  osé  parler 
d*une  sauce  aux  truffes.  Quel  scandale  !  Heureusement  pour  le 
docteur  Roques ,  M .  de  Mirbel  ne  fut  point  de  leur  avis  ;  car 
dans  un  rapport  ftnrt  bien  foit ,  cet  académicien ,  doué  d'un 
esprit  fin  et  délicat ,  fit  un  grand  éloge  et  de  Fouvrage  et  de 
l'auteur.  Aujourd'hui  le  même  auteur  publie  un  nouveau  traité 
des  plantes  usuelles ,  et^  chose  inouïe  !  malçré  la  réprd)atk>if 
des  savans  dont  nous  venons  de  parler ,  et  fort  des  éloges  de 
M .  de  Mirbel ,  lorsqu'il  rencontre  une  plante  alimentaire ,  il  n*a 
garde  de  négliger  les  considérations  que  sa  longue  expénedce 
médicale  lui  a  suggérées  touchant  Tusage  économique  de  cetter 

I)lante  ;  car  il  regarde  avec  raison  l'étude  des  alimens  et  de 
eur  préparation  comme  Tun  des  points  les  plus  importans  de 
l'hygiène.  Mais  le  passade  suivant  de  son  discours  préliaû- 
naire  n'en  prouve  pas  moms  qu'il  a  gardé  ranciine  aux  collè- 
ges de  M.  de  Mirbel.  «  Nous  avons  promis ,  ditr-il ,  de  noua 
occuper  aussi  de  T  homme  bien  portant.  Sans  prétendre  satis^ 
foire  à  toutes  ses  exigences,  nous  lui  montrerons  les  trésors 
de  la  table  comme  une  source  de  vrais  plaisirs ,  de  délices 
même,  lorsque  la  tempérance  est  là  pour  régler  nos  goûts, 
nos  appétits.  La  gastronomie  rationneUe  nous  rend  plus  doux, 
plus  sociables  ;  elle  a  pour  compagnes  la  modération ,  la  dé* 
cence ,  l'ordre .  la  sagesse ,  et  il  ne  faut  point  confondre  cette 
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sdenoe  àDiDemment  philosophique,  avec  la  gloutoonerie,  oa 
cei  instinct  grossier  qui  nous'  assimile  aux  êtres  les  plus  vul- 
gaires. Ainsi  je  repousse  toute  interprétation  maligne  ;  car  il 
est  des  savans  qui  n  ont  pu  me  pardonner  d  avoir  parlé  d'une 
sauce  aux  truffes  dans  un  livre  oii  je  traitais  spéciadement  des 
champignons  comestibles.  Eh  quoi  !  aimeraient-ils  mieux  les 
recettes  de  leur  ancien  confrère  (M.  Delalande) ,  qui  ne  trou- 
vait rien  de  si  excellent  qu'un  ragoût  d'araignées  ?  Heureuse- 
sement  que  Tlnstitut  possède  de  véritables  friands  ,  des 
hooune&  aimables,  spirituels,  qui  ont  applaudi  à  mes  travaux, 
oui  les  ont  encouragés  ;  et  ceux-là  me  pardonneront  encore  si, 
oaos  un  traité  des  plantes  alimentaires ,  je  leur  offre  tm  plat  de 
laitues  ou  d'épinards.  » 

Le  docteur  Roques  a  raison  ;  Tagrément  n'a  jamais  été  nui- 
sible à  Tutilité ,  et  même  le  plus  souvent  Tun  a  été  la  condition 
de  Vautre.  Comment  voulez-vous  que  vos  ouvrages  profitent 
si  vous  repoussez  le  moven  de  les  faire  lire  ?  C'est  toujours  au 
plus  grand  nombre  qu'if  faut  s'adresser  ,  qu^nd  la  matière  le 
comporte ,  et  ne  pas  se  restreindre  à  parler  pour  n'être  com- 
pris que  d'un  lecteur  sur  mille.  Mais  tous  ceux  qui  écrivent  ne 
possèdent  i>as  ce  précieux  talent  de  parler  à  la  foule  et  de  Tillu- 
miner.  Cuvier  en  connut  le  secret ,  et  M.  Arago  le  met  en  pra- 
tique avec  im  succès  envié  de  tous  ceux  qui  écrivent  pour  le 
plaisir  d'être  lus. 

Revenons  à  notre  sujet.  Nous  faisons  grand  cas  de  la  ma- 
nière du  docteur  Roques  qui  se  rapproche  beaucoup  de  celle 
des  maîtres  que  nous  venons  de  citer  ;  et  ses  idées  s^allient  si 
bien  aux  nôtres ,  que ,  sans  plus  de  façon ,  nous  emprunterons 
son  langage  pour  parler  des  haricots  et  des  choux.  Tout  aussi  < 
hiea ,  cette  citation  est  le  meilleur  moyen  de  faire  connaître 
on  ouvrage  que  son  utilité  recommande  à  plus  d'une  classe  de 
lecteurs. 

Ikâ  karieoiê.  «  Les  haricots,  dit  le  docteur  Roques ,  sont 
un  aliment  vulgaire ,  qu'on  aime  ,  qu  on  estime ,  sans  oser  le 
dire.  Passe  pour  les  haricots  verts,  bien  frais,  bien  tendres, 

ou  Ton  voit  a  peine  le  rudiment  des  semences Nos  grands 

cuisiniers  nous  donnent  les  haricots  verts  préparés  de  mille 
manières.  Les  méthodes  les  plus  simples  sont  les  meilleures.  Les 
bonnes  gens  arrosent  les  gousses  tendres  avec  du  jus  de  gigot 
ou  de  rosbif.  Il  en  est  de  même  des  petits  haricots  blancs  nral- 
chement  écossés.  Pour  tout  cela  il  ne  faut  qu'im  peu  de  soin 
et  d'intelligence.  On  n'a  nullement  besoin  de  la  haute  cuisine 
de  Loiptier  ou  de  Yéry ,  et  si  le  vin  de  Bordeaux  manque ,  on. 
le  remplace  par  le  vin  du  petit  rentier ,  par  le  vin  de  Ton- 
nerre on  de  Màc<Hi. 

p  Meilez<-vaus  à  table  après  une  longue  çoivse ,  savourez 
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lenleHMmtet  dimement  Toire  rosbif  et  to6  baHooia ,  tonsaorêt 
la  oonsoienee  d  im  bien-être  que  n'ont  jamais  éproové  les  gour- 
mands paresSenx.  Tous  les  aliniens  sont  bons  quand  on  se  porte 
Ûen  ;  ib  ne  deriennent  indigestes  cpie  par  notre  faute.  On  noos 
ne  satons  pas  nous  arrêter  quand  ils  flattent  notre  goAt ,  otl  ils 
raabqnent  d'iin  assaisannenaent  indispensable  ^  Texercice  et  le 
oententemeHt. 

»  Nous  voici  an  harioots  secs,  aat  femenx  haricots  de 
Soissons.  Lent  réputation  n'est  point  usurpée.  Du  les  niatige 
au  jus ,  au  beurré ,  à  Thuile ,  au  citron ,  en  purée  ;  mais  tout 
cela  vantril  les  haricots  arrosés  arec  l6  jus  d'au  gigot  de  mbu- 
ton  de^  Anknnes  ou  de  Présalé  ?  Oefloandes  pluiôt  à  M.  Bdt- 
choux  )  poète  gastronome ,  chantre  joyeux  du  gigot.  Un  po^le 
idyllique  ne  cqantera  que  dans  un  vaMon  semé  de  fleurs ,  eu 
sur  une  colMne  ombragée  d'arbres  verts.  La  muse  de  M.  Bér- 
diQttx  n'&i  pas  beseîn  de  scènes  pastorales ,  H  kii  ftiut  seulemem 
une  uble  rende ,  un  gigot  de  moutoA  aux  haricots  et  quelles 
aimablet  convives* 

yà\ûi^  tnletxx  an  tendre  giffot 
Qui ,  èaos  pdmpe  et  mim  élalAg» , 
M  sionire  avec  wft  oMonrags 
Df  ^itllf  el  ae  harico|. 
Gigot,  recevez  mon  hommage: 
SôUTent  f  ai  diklaîgné  ponr  vous , 
Chez  la  baronne  et  la  marqnise  | 
ïâ  ponlinle  la  ftlas  asquits 
Bt  itoe  ^s  HBitos  awi  cIioujl 

(Biaciovx.  EfUf  «  «m  cmcMiia.) 

»  Les  houmies  IViaflds ,  habituels  à  une  ekère  d^Hoaie  .ne 
dédaigUeni  point  les  mets  un  peu  vulgaires.  Ils  saveut  fort 
bien  que  les  inàdéihés  de  la  table  plaisent  à  Testomae ,  qn'eltes 
In  donnent  une  sorte  de  repos  <^i  le  réorée ,  le  fauime.  Les 
nouveaux  riches  revenant  un  peu  sur  le  passé  ^  aiment 
également  i  retrouver  leurs  audens  amis  dont  ils  avaient 
ottb&é  tes  services.  L'aspect  de  ces  bons  haricots  donne  de  ta 
verve  à  lëta"  appétit  blasé,  et  ils  les  savourant  avec  déliées. 
Au  reste  ^  celte  réconciliation  les  honoré  ;  l'ingratitude  est  un 
vice  détestable  ;  on  ne  doit  jamais  oublier  ceux  qui  nous  obt  * 
nourris ,  fùt-on  ministre  ou  pair  de  ftance. 

».Maië  la  pt«uv«  que  les  naricots  sont  presque  tine  fHaii- 
dise .  c*6St  que  M.  le  marqué  de  Gussy ,  le  (j^tronome  le  phie 
afanable  du  dix-huitième  siècle ,  abandouueles  blancs  de  bai^ 
tavelle ,  les  filets  de  soie  assaisonnés  dé  traffes  )  aussitAi  que 
paraissent  les  baMeois  de  Soissons. 

»  Un  homme  qui  vivra  long-temps  da«srhtetoh^,  Mtmmm*- 
rare ,  un  homme  frugal  comme  un  Spartiate ,  et  dont  on  fieni 
dm  i]n'M  vatk^eaît  pour  vivre  ^  avait  poul*iaMi  quohftteè  vel* 
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léilëf  çMlroiMiniiqiMS  ;  Tempereiir  Napoléon  iâmit  êttrtout  ta 
pobntâ  et  l«  baricots  iec«  à  rbdiin  ^  «t  il  li*eii  réfjfHkiit  dé 
temps  en  t«nip«  b  déjeimtr.  YoiUi  dono  léft  haritc^  pUffaite^ 
ment  réhabilités  dans  la  gastrondmto  uittelle.  Il  tie  leUf  lDdti({tie 
phtt  rien ,  et  persMine  n'osêrtt  désormaië  les  fltûiqttef .  fis  ont 
les  plm  illttiires  snfl^a^^  les  suffinigës  de  Ifapoléoti  et  dit 
imrîiaia  de  Gusey.  L*uti  tel  manmait  à  Thiiiie ,  Tautrè  au  jtil 
de  gigot.  Les  amateurs  qui  ttiBrcneut  sur  les  trtices  déft  grande 
bommes  peutem  maintenant  oboisir. 

>  Mais  nous  devons  felre  obsenrer  que  les  bftrieoii  né  toU*, 
vieuMDt  point  ft  ttfui  lesiem^t'afftens.  Ils  sontflatuenx  et  in-^ 
di{[estes  pour  les  estomacs  faibles ,  délieats ,  ifrilables.  Les 
pans  de  lettres  «  dont  les  forces  di^estiveè  sont  rai-ement  en. 
banMoie  avec  les  fbouHés  int^lleotuetles  ^  les  digérât  tivee 
peine.  Les  bypochondriaies ,  les  fommes  vaporeuse» ,  bysté« 
riques ,  doivent  en  user  Avec  beaucoup  de  téèerve.  Le  tube 
diçestif  ftitigué^  distendu  pur  eet  aifanent ,  devleni  un  foyef. 
d  nritatk»  qui  peut  provoquer  tes  anomalies  neftëuseê  le^ 
plus  graves ,  les  plus  singulières.  On  étouffe ,  on  s*ë  vanouit ,  on 
tombe  dans  un  profond  assoupissement ,  ou  bien  on  est  silen- 
cie«t ,  triste ,  cdiète  ^  emporté  )  on  verse  un  torrent  de  larmes. 
Tiasot  a  vu  des  I  fenmies  vaporeuses  éprouver  une  sorte 
d'oiixiété,  une  uisteise  inexprimable  après  avoir  mangé  des 
harieots. 

•  Har  êhéum.  Le  ehout  a  été  traité  avec  une  sorte  de  mé- 
pris par  les  médeehis.  t^as  une  de  ses  nombreuses  variétés  ne 
figure  dans  la  matière  médicale  s  si  ce  n*est  le  cbonx  tooge,  à 
cause  de  sa  savetr  douce  et  sucrée. 

»  Mais  ces  herbes  tendres .  succulemes ,  nutritives ,  sont 
biift  dédomisugées  de  ce  dédam  par  Tart  culinaire  et  Técôno^ 
mie  domesdttMt  )  et  tomes  vulgaires  quelles  sont ,  leur  Aspect, 
net  F^  seulMimit  sur  la  table ,  mais  aussi  dans  le  potager  / 
channe  les  regards  de  plus  d'un  gourmand.  Il  fliut  voir  lédioul' 
après  toè  pAutos  du  la  mrii ,  lorsque  le  soleil  vieM  mélèr  sa  vive 
lumièrfi  aux  perles  diaphanes  retenues  dans  les  pKs  de  ses 
feuilles.  Ûommela  vie ,  la  force ,  la  santé ,  rayonnent  dan$  celle 
beHe  ptaufe!  H  n'y  a  pas  un  amateur  dut  ne  la  dévore  de  rôell , 
surtout  s'il  a  fait  msAgre  chère  la  veille. 

•  Nous,  pouffions  évomer  les  ombres  des  Grecs  et  des  Ro^ 
uHias  pour  prouver  que  le  chou  a  mérité  les  siiffirages  des 
prendets  peuples  de  fei  terre.  Et  par  exemple ,  CatOn ,  le  sé- 
vère GaioÉ ,  ennemi  irrécmieiliaMe  des  médecins ,  médicastre 
luinnéme,  trsitait  toute  sa  maison  aveo  le  chou ,  sans  distinct 
tlon  de  maladie  ;  et,  chose  merveMense  !  ses  gens  ue's'en  troU'^ 
vudent  pan  plm  mal.  Va  uatore  les  guérissait  *  Ihisu  de  Galon. 
Suivant  Pline ,  le  chou  a  été  pendant  plusieurs  siècles  fHnk|06^ 
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remède  des  Romains.  Le  cynique  Diogène  vivait  de  choux 
dans  son  tonneau ,  bravait  les  railleries  d'Aristippe ,  et  Gurius 
Dentatus  se  r^alait  avec  les  raves  de  son  jarain  (  bra^riûa 
rapa)^  çfu'il  faisait  cuire  lui-même. 

»  Mais  le  peuple-roi  méprisa  bientAt  ce  régime  simple. 
Après  la  conquête  de  TAsie ,  il  lui  fallut  des  mets  çlus  friandsi 
plus  recherchés.  Lucullus,  fatigué  de  gloire  militaire ,  mit  bas 
le  casque  et  se  fit  gourmand.  Son  exemple  ^eut  Tefiet  deTélin- 
celle  électrique  sur  un  peuple  déjà*  disposé  aux  délices  de  la 
vie.  Les  oiseaux  les  plus  rares ,  les  coquillages ,  les  poissons 
les  plus  délicats  )  toutes  sortes  de  sauces  et  de  ragoûts ,  inven- 
tés par  Apicius  et  son  école ,  vinrent  orner  leurs  tables. 

»  Le  goût  de  la  bonne  chère  fit  encore  des  progrès  lorscpie 
la  république  dégénérée  fit  place  à  Tempire.  A  Texception 
d'Auguste,  tous  les  empereurs,  jusqu'à  Yespasien,  furent 
eourm^nds,  ou  plutôt  crapuleux  et  joutons.  Mais  il  faut  le' 
dire  à  la  louange  de  ce  stupide  Claude ,  ce  fut  lui  qui  releva 
le  chou  par  l'amour  qu'il  portait  au  petit-salé.  Pères  conscrits , 
s'ëcria-t-il  un  jour  en  entrant  au  sénat ,  dites-moi ,  je  vous 
prie,  est-il  possible  de  vivre  sans  petit-salé?  Et  Thonorable 
compagnie  de  répondre  aussitôt  :  Non ,  seigneur,  plutôt  mourir 
que  de  se  passer  de  lard  !  Dès  ce  moment,  les  sénateurs,  pour 
iaire  leur  cour  à  Claude,  se  régalèrent  de  petit-salé  aux  choux. 

»  Le  chou  est  une  plante  potagère  qui  se  prête  à  toutes 
swtes  d'assaisonnemens ,  de  mélanges ,  de  combinaisons.  Je 
passe  légèrement  sur  les  choux  blanchis ,  puis  dament  assai- 
sonnés ,  et  qu'on  sert  après  le  potage  autour  d'une  belle  pièce 
de  bœuf  de  forme  carrée.  Ces  choux  plaisent  généralement  à 
la  ville  comme  à  la  campagne.  Quant  au  bœuf,  il  a  bien  laissé 
au  bouillon  une  partie  de  l'osmazome  ;  mais  la  substance  ex- 
tractive  reste ,  et  s'il  est  tendre ,  artistement  dép<ecé ,  il  trou- 
vera des  amateurs ,  malgré  l'anathème  de  Brillât-Savarin ,  qfù 
Ta  banni  à  tout  jamais  d  une  table  bien  servie. 

•  Et  cette  préparation  classique  qui  a  traversé  tous  nos 
mouvemens  révolutionnaires  sans  changer  de  nom,  sans  rien 

Eerdre  de  sa  renommée ,  ce  plat  de  choux  surmonté  de  deux 
elles  perdrix  d'une  blancheur  appétissante ,  et  d'un  morceau 
de  lard  de  Strasbourg  blanc  et  rose  comme  im  joli  minois, 
qu'en  dites-vous?  oit  est  celui  qui  osera  soutenir  que  c'est  un 
pl^t^  vulgaire  P  S'il  lose ,  fût-il  un  Apicius  Je  le  tiens  pour  on 

Passe  pour  ce 
;  par  une  vie 
peut  à  peine 
supporter  le  laitage  ou  oueiques  têcuies  légères  :  oh  !  celui-là 
je  le  renvoie  à  son  Ut  de  roses  et  au  régme  de  lenfant  en 
qpurriçe, 
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»  La  choucroAte  esl  une  préparation  de  choux  <)^00Qpë8 , 
assaisonnés ,  pressés  et  fermentes  pour  être  conservés  dans  la 
sanmore.  Les  peuples  du  Nord  en  font  une  grande  coasùah- 

matioii  ;  c'est  pour  eux  un  aliment  de  tous,  les  jours On  la 

prépare,  comme  les  choux,  avec  du  bouillon,  avec  du  jus 
de  viande ,  de  la  graisse  de  vdaille ,  et  on  y  joint  du  lard 
Anne  de  Strasbourg,  du  cervelas,  du  saucisson,  etc.  On  la 
diçère  mieux  que  les  choux  qui  n'ont  point  fermenté.  Les  ban- 
quiers allemands  font  à  gierveille  les  hcmneurs  de  la  chou- 
croute. Rien  n'est  pins  majestueux  que  cette  masse  énorme 
de  choux  surchargée  dfi  toute  la  charcuterie  de  Strasbourg, 
et  qai  pourrait  sidfire  au  repas  d'un  régiment.  Un  bon  Alle- 
mand mange  une  ou  deux  assiettées  de  choucroAte  avec  au- 
tant de  prestesse  qu'un  délicat  Parisien  mançe  une  ou  deux 
cuillerées  d'épinards.  Comparez  ces  deux  individus  :  celui-ci 
est  fluet,  dépourvu  de  vigueur;  celui-là  est  carré,  dodu, 
plein  de  force  et  de  santé. 

»  La  dioncroAte ,  simplement  préparée  avec  du  bouillon , 
avec  de  la  graisse  ou  du  beurre ,  est  un  aliment  très-sain , 
nourrissant,  doné  d'une  vertu  aniiscorbutique.  On  devrait  en 
introduire  l'usage  dans  les  lieux  de  détention ,  dans  les  dépôls 
de  mendidcé ,  dans  les  hospices ,  etc. 

>  Le  capitaine  Gook  a  démontré ,  dans  la  relation  de  son 
voyage  autour  du  monde ,  que  cette  préparation  fournissait 
non  seulement  un  bon  aliment ,  mais  encore  un  des  meilleurs 
antisaHi)ntiques  connus*  Cet  illustre  navigateur,  avec  cent 
dix-huit  hommes  d'équipage ,  a  fait ,  dans  tous  les  climats ,  un 
voyage  de  trois  ans  sans  perdre  un  seul  homme  de  maladie. 
II  convient  qu'il  doit  aux  choux  et  à  l'extrême  propreté  qui 
régnait  dans  son  bâtiment  la  santé  de  tout  son  monde. 

»  Le  chou  rouge,  d'une  qualité  plus  douce,  plus  sucrée 
que  les  antres  variétés ,  se  digère  aussi  plus  facdement ,  et 
Quelques  amateurs  lui  donnent  la  préférence...  U  était  autre-, 
fois  fort  renommé ,  et  on  lui  attritmait  une  vertu  spéciale  dans 
les  affections  du  système  pulmonaire.  On  employait  surtout 
une  sorte  de  sirop  pectoral  feit  avec  le  sac  de  chou  rouge ,  le 
safran  et  le  mid.  Il  était  particulièrement  consacré  au  traite- 
ment des  rhumes ,  des  catarrhes ,  de  la  toux ,  de  l'enroue- 
ment ,  etc.  Ce  remède  vaut  bien ,  du  reste ,  les  pâtes  pecto- 
rales dont  on  ferdt  les  enrhumés.  Voici  comme  on  le  prépare. 
»  Prenez  :  snc  clarifié  de  chou  rouge,  une  livre;  safran, 
trois  gros;  miel  et  sucre  blanc ,  de  chaque ,  demi-livre.  Faites 
bouillir  jusqu'à  consistance  de  sirop.  La  dose  est  d'une  cuil- 
lerée à  bouche  qu'on  mêle  à  quatre  ou  dnq  onces  d'infusion  de 
fleurs  pectorales ,  et  qu'on  reitère  trois  ou  quatre  fois^dausla 
journée.  Les  persopnesfeibles,  délicates^  eienintaie  temps 
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g» jètM  èli  tAiêt  MX  affecUons  oamrrhales ,  ont  éprouvé  les 
itieilleiii^  éfTêtu  de  ce  sirop. 

t»  M  quelques  persoimek  ontune  sorte  de  répujpiabce  ^  d'in«*4 
tit>d(hie  pour  les  obou t ,  il  est  esltain  que  les  bons  estomac» 
les  digèferit  en  général  tt^s-bien  lorequlls  sont  bien  enils , 
èonvebfirblettient  ttssdisoniiés  ;  ils  réussissent  itiôme  aux  sujeia 
délicats  ;  {pourvu  an'ils  en  mangent  avec  modération. 

^  Ma»  céloi  qm  ^  Bptèê  s'être  repu  de  ohoax ,  de  lard  ^  de 
jantbon ,  de  sanelsses  4  etc.,  passe  eosuite  au  jeu  de  cartes  m 
s*etidort  dans  son  fenteuil  ^  au  lieu  d'aller  se  proteener  en 
pleiti  air,  aHn  que  loos  les  organes  viennent  aider  Testomaè 
dans  son  labeur^  celuMè  le  saurait  jouir  d'une  unit  traoqwUe. 
S11  n*a  pas  ttflê  faldlgestion ,  le  cauchemar  viendra  da  moioa 
le  troubler  dans  son  sommeil.  Il  faut  un  air  vif  et  pur  pour 
bien  digérer  les  ehout  et  toute  espèee  d'alimentation  substàa* 
tielte. 

»  Vous  n'avez  aucune  occupation  qui  vous  presse  )  FaVengle 
fortuite  Vous  a  souri  ;  vous  êtes  dans  un  état  d'aisance  qui  vous 
répond  de  Tavenlr  ;  vousdlgéres  mal  \  votre  appétit  est  perttai  1 
vous  souflVes \  il  vous  fiittt  des  bbnes  de  poulet^  des  fltets  de 
mertau ,  de  petits  oiséaut  -,  des  mets  délioats  pour  U'avuîr  pas 
constamment  à  rendre  compte  de  totre  eouduite  à  un  homme 
de  Tari.  £b  btei  I  aHe»  courte^  les  ehampa.  Ayua  le  courage  de 
qiritter  les  belles  Tuileries  ou  le  triaiè  Lnxeiiri[)ourg  ;  gruvis- 
ses  les  ccMines  ;  prdmenea-vous  dans  les  aHéés  d'un  bois  toufiîi  f 
remplisse^  ves  poumons  d'un  air  pur  et  embaumé  :  je  vous 
jat^  qu'après  vœ  courses  vous  diçértrei  >  non  smkmeul  les 
cbouit  ^  mais  énoore  toutes  aortes  oralimens.  •  (  Fqtra*  Joeepli' 
BUtfues ,  Ifouteau  Traité  des  pkntus  uaueieto  ;  Puris  ^  Doiart  ^ 
1837.) 

Notre  Hiteiiti<mu*est  pus  de  pususr  ms  revue  toutes léa  plantes 
(foi  sef^mit  à  Talimeutation ,  encore  moins  de  noua  éaeadro  son 
cbaèune  de  celles  dont  nous  parlera» ,  coÉhme  duos  veneoiidu 
le  ftitre  sur  les  haficoca  et  les  chona  ^  nom  noua  eouteiteroM 
dé  meMiuniiei*  el  dé  caraotériuei^  les  snivauies  9 

Pômme9  dé  §Bt^.  La  léoulu  éo  fait  la  buse;  à  ce  tîtruollua 
sont  murttive».  Les  gourmets  etc^xq»  prétendent  fuffioer 
estimesft  fceMcoM  les  plus  nouvelles,  celles  qui  vienneul  e» 
prhneur.  Bl  eu  effet ,  k  fécule  n'y  étant  pas  encore  oemplétOH 
ment  formée  s  eHes  ont  un  goût  plus  sucré.  Mais  il  u'eu  oM  peu 
de  ce  tubercnte  comme  dNes  pois  et  des  autres  grainea  fari- 
neuses que  l'on  peut  manger  impunémem  à  toutes  les  époques 
de  leurmaUiriié.  Le  joi«fMii»i«A0r<ifM»quilburniilu  pommu 
déterre,  spf^SfvMmt  à  mm  famille  dont  touses  les  espèces  ueua 
vétiéneesm  et  fm  partiode  fai  elassu  dus  poiaous  mmotiou^ 
temiiAiiltetiblrHiUteaciBtdévuioppte  ftaal^  Céauiuyuas 
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aixHidaiit^)  ahm  elles  contiennent  très-pea  d'ean  de  vflgéia-* 
tjon ,  dans  laqneUe  réside  précisément  le  pHniiipe  Tébéneux. 
Dus  tin  étsit  ttop  pou  avaneé ,  cette  eau  de  vélfétatidn  sV 
titmTe  en  {dus  grande  (Jnantité ,  et  si  en  en  fait  usage ,  m 
s'eipose  à  ee  (}ité  la  cuisson  ne  fasse  pas  disparaître  tot^ile-^ 
menl  ce  principe.  Geol  n'est  an  sorplus  qtt'Ufie  simple  Vtië  théo^ 
liqiie  ^  maia  que  nous  oroyons  digne  d'être  prise  e^  èo^tdé'f 
ration^ 

Jâper^.  Cette  plante  a  une  action  très-marqtiéë  sur  left 
tmes  ùrinaires.  Les  personnes  qui  ont  la  membrane  tntt^iiettse 
de  rurèire  très-irritable  doivent  s'en  interdire  Ttisaçe.  Blletf 
provoquent  Ha  accroissement  de  sécrétion  de  cette  membrane 
et  f  détoraâlnent  même  qiiel(|ttefbis ,  comme  la  bière ,  deH 
éconlemena  qo'on  serait  tenté  d*attribiler  k  d'antres  eausëë.' 
M.  le  dootenr^Lagnean,  qui  a  une  grande  habitude  du  traite- 
ment des  maladies  de  ce  genre  ^  ne  manque  Jamais ,  quand  oh> 
va  le  éonsolier  durant  la  saison  des  asperges ,  de  conseiller  dé 
s'en  abstenir  complètement. 

Oêêtiiê.  €'Mt  là  feuille  du  rumê^â  aMtof»IAi }  elle  cokltient 
de  l  acide  oxalique ,  de  Tacide  tartarîc^ne  et  du  mndlage.  Oli 
en  eonBeiUe  Temploi  quand  un  veut  obtenir  nne  aHmetttatiim 
peu  réparatrice  *,  mais  la  quantité  d'acide  oi^alique  oai  s'f 
trouve  peut  donner  tien  à  la  fbraiation  de  calculs  d  oxalatè  de 
dnm,  coottne  cela  arrive  dans  un  cas  rapporté  par  M.  Ma-" 
geadie.  Itn  homme  de  cabinet  avait  reconnu  qiie  rosëillé  le' 
rafrafcUssalt  paHaitemeiit  et  d  son  gré  :  épris  d'une  belle  pttS- 
skin  pe«r  cette  plante ,  il  disait  depuis  onelque  temps  son  dé->-' 
jenoer  avec  une  soupe  à  Toseille*,  lorsqu  il  s'aperçut  qu'H  ren-^ 
drak  dea  graviers  ;  il  consulta ,  on  analysa  ses  nrineS ,  ellèS- 
coBienaient  «ne  énorme  qustitité  d'acide  otaliqne,  ettepétllSl 
caienlé  éssilertl  etclnsiveitient  formés  d'oxalute  dé  diay x .  !)•. 
interrompit,  oo  plutôt  il  renonça  à  la  soupe  à  ToséiHe',  et  i^* 
foKriqaa  tfiMales  revinrent  à  l'état  nornAl. 

JptUhêuu^  laHné,  épinardê.  Ces  phitités  dcrfVeiM  ^t|i4' 
pniprtéMa  altai^entaires  à  la  matière  gomm'éuse  qo'^IIes  cob-^' 
tiemmit.  Vaitichaut n'est  indis^este  qu'àlétat  cTil;  lalaitttëi 
est  aeasi  boone  avant  qu'après  la  euison.  On  a  attribdé  à  Tar- 
tkshatfi  des  propriétés  apbrodistaques  ;  ee  n'esè  cenainemenl 
pas  quand  oo  Ta  fek  cuire  datis  de  l'eait  beniUante  et  qu'on  le 
mange  à  la  sAuoe  blanche.  Mais  si  on  le  pfép^^e  à  la  ftre^n 
dite  Bari^ottle,  il  est  très-appétissant ,  et  i  ee  titre  il  stimule 
le&jprUicipales  fonctions  organiqnes.  AU  reste ,  c'est  nne  ex-^ 
odkete  enoea  qu'^n  artichaut  à  la  Barigoule  fait  dans  les  bons 
priM^iea.  Yoieh  eomme  oft  doit  l'ent^dre  :  on  le  pare,  m  lé  * 
iMi  en  nM»t  dans  dit  l'eau  beninante  afin  de  bonvoir  en  té- 
tirarla|Mi>«iMb«uiattnéli0niie  eoiilettr  «iM  Me  foék^ 
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à  frire  garnie  d'huile  chaude ,  mais  non  bouillante  ;  on  'é- 

Eoutte;  on  meta  la  [dace  du  foin  un  hachis  de  tard  râpé  ^de 
eurre ,  dejandi)on ,  de  champignons ,  de  persil,  d'échalottes, 
de  poivre,  de  sel,  de  fines  épices ,  bien  manié.  Ainsi  accom- 
modé ,  on  le  pose  çur  un  lit  de  bardes  de  lard ,  avec  un  peu 
de.  laurier  et  de  thym  au  fond  d'une  casserole ,  avec  feu  vif 
dessus  et  dessous.  On  Tarrose  de  temps  en  temps  avec  du 
bon  bouillon  ;  quand  il  a  été  traité  ainsi  pendant  une  demi- 
heure  environ ,  on  insinue  dans  quelques  unes  de  ses  feuilles 
quelques  cuillerées  de  bon  vin  blanc.  La  cuisson  s'achève  ; 
quand  elle  est  terminée ,  avant  de  livrer  le  mets  aux  convi- 
ves ,  on  Tarrose  avec  du  jus  de  viande  bien  relevé  et  du  suc 
•de  citron.  Mais  vous  comprenez  bien ,  cher  lecteur,  qu'on 
rendrait  de  la  sorte  la  laitue  elle-même  aphrodisiaque. 

Champignom  ei  truffes.  A  Paris  on  ne  mange  que  les  cham** 
lignons  de  <:ouche ,  variété  cultivée  de  Tagaric  des  frés ,  ou 
agaric  comestible,  Agaricuê  edulit;  c'est  le  seul  qu'il  soit 

Ermis  de  porter  au  marché,  si  nous  en  exceptons  les  moril- 
;*,  dont  m  saison  est  si  fugitive  ,  et  qui  sont  facilement  re- 
connais^les  à  leur  chapeau  percé  comme  une  éponge.  Il  740 
pourtant  une  autre  espèce  gui  [)orte  le  nom  de  bolet  ou  c^  » 
qui ,  par  son  parfum  et  sa  di^estibilité,  mériterait  de  paraître 
sur  les  tables  les  mieux  servies.  J'aime  à  le  cueillir  tous  les 
ans  au  mois  d'août  dans  les  bois  de  Ville-d'Avray,  et  quand 
j'en  rencontre  d'assez  gros  pour  être  mis  sur  le  çril  avec  un 
peu  d'huile  d'Aix  sentant  bien  son  fruit ,  du  sel ,  du  poivre  et 
des  fines  herbes  ,  j'en  fais  le  plat  principal  de  mon  dmer.  Je 
le  trouve  d'autant  meilleur  alors  que  j'y  apporte  en  même 
temps  l'assaisonnement  de  Socrate  ,  c'est-à-dire  un  bon  ap- 
pétit gagné  à  la  promenade  au  grand  air.  Mais  le  cep ,  pour 
jouir  de  toute  sa  gloire  et  ne  pas  éire  à  charge  au  ventricule , 
doit  être  arrosé  d'un  vin  moelleux  et  bien  dépouillé.  Il  ne 
faut  qu^un  peu  d'habitude  pour  bien  distinguer  les  ceps  co- 
mestibles de  ceux  qui  ont  des  qualités  suspectes ,  car  les  uns 
et  les  autres  se  ressemblent  beaucoup  ;  d'un  autre  côté  on  ne 
peut  pas  le  reproduire  comme  on  fait  pour  l'açaric  des  prés , 
en  semant  ce  qu'on  appelle  du  blanc  de  champigncm,  c'est  ce 
qui  fait  que  la  police  des  halles  ne  permet  pas  qu'il  en  soit 
apporté  sur  le  marché  ;  et  vraiment  la  chose  est  r^reltaUe. 

Mais  le  champignon  le  plus  délicat ,  le  plus  fin ,  c'est  l'o- 
ronge ,  Amanita  -nurantiaca ,  Agaricui  eœsareus ,  illustrée 
par  la  mort  de  Claude  et  par  une  allusion  épigrammatique  de 
Néron.  Le  stupide  mari  d'Agrippine  aimait  passionnément  les 
oronges.  U  en  mourut ,  gr&ce  à  Locuste ,  qui  avait  assaisonné 
celles  que  l'on  servit  à  son  dernier  repas.  Et  comme  c'était 
alor»  la  coutume  de  faire  l'apothéose  de  um  Im  empereon 
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après  leur  mort,  Néron  appela  Vormge  Cibus  dêomm^  met! 
qai  fait  des  dieux  ;  c'était  un  mot  spirituel ,  de  cet  esprit  de 
tyran  qui  tue  et  non  de  i*esprit  qui  vivifie. 
\ll  n*7  a  point  d*oronges  aux  environs  de  Paris;  mais  elles 
abondent  aans  le  midi  de  la  France  et  en  Italie ,  où  on  lea 
trouve  vers  la  fin  de  Tété,  dans  les  bois  peu  couverts  et  plan- 
tés de  châtaîgners.  Les  amateurs  les  préparent  de  la  manière 
snivamte  :  On  les  pèle  et  on  les  laisse  mariner  pendant  quel- 
que temps  dans  de  l'huile  fine  ;  la  pairjiie  la  plus  saine  des  ti^ 
est  hachée  avec  des  fines  herbes ,  de  Tail  et  de  la  mie  de  pam , 
saupoudrée  de  poivre  et  de  sel.  On  garnit  de  hachis  la  partie 
intérieure  ou  concave  des  oronges ,  ensuite  on  les  lait  cuire 
avec  de  Thnile  d'Aix,  sur  un  plat  couvert  de  braise.  Les  gour- 
mets couchent  au  milieu  du  hachis  des  filets  de  caille  et  de  per- 
dreau ,  on  bien  un  ortolan  désossé ,  et  ils  arrosent  le  tout  pen> 
dant  la  cuisson  avec  du  jus  de  citron  et  du  bon  vin  blanc  ; 
quand  la  cuisson  est  terminée ,  on  sert  ce  ragoût  bien  chaud 
avec  un  bon  coulis ,  celui  qui  dans  la  haute  cuisine  porte  le 
nom  de  sauce  espagnole. 

U  n'y  a  pas  de,'poison  plus  redoutable  que  la  fausse  oronge, 
Ag^rùMs  muêeariuM,  C'est  ce  champignon ,  très-abondant  dans 
les  bois  voisins  de  la  capitale ,  qui  donne  lieu  ordinairement  à 
tons  les  cas  d'empoisonnement  que  l'on  trouve  rapportés  de 
temps  à  autre  dans  les  feuilles  publiques.  La  fausse  oronge 
est  {fi  plus  b€»u  de  tous  les  champignons.  On  le  reconnaît  à 
son  clN|peau  teint  d'un  ronge  vif  et  agréablenlent  moucheté 
de  pelhcules  blanches.  La  fausse  oronçe  est  commune  dans 
1»  endroits  scMnbres  et  un  peu  humides  de  Verrières,  de 
MeodoD ,  de  Vincennes,  de  Montmorency,  etc.,  où  elle  natt 
tantôt  soUtairo  t  tantôt  par  groupes  plus  ou  nloins  nombreux. 
Leur  réunion  forme  alors  sur  la  terre  comme  une  espèce  de 
tapis  de  pourpre  dont  l'éclat  est  encore  relevé  par  la  sombre 
verdure  aes  plantes  à  l'abri  desquelles  ce  champignon  aime  fe 
se  développer,  (f^o^as  l'excellent  ouvrage  intitulé  :  ffwfotra 
des  ekampignoru  eamMêiibUs  et  vénéMUs,  par  le  docteur  Ro« 
ques.) 

Les  champignons ,  en  général ,  ofirent  une  nourrituro  aussi 
saine  qu'agréable  ;  leur  principe  aromatique  surtout  stimule 
délicieusement  les  organes  du  goût  ;  et  ce  n'est  pas  sans  raison 
qn'Apicîns  s'est  oceupé  de  leur  préparation ,  que  Cicéron  en 
a  fiait  l'éloge ,  et  qu'Horace  les  a  chantés  dans  ses  vers.  Pline 
nous  apprend  même  que  les  personnages  les  plus  illustres  al'- 
nnUent  à  les  éplucher  eux-mêmes  avec  des  couteaux  à  manche 
d'ambre ,  afin  de  ne  perdre  aucune  molécule  de  leur  parfum 
si  exquis.  D'un  autre  côté  pourtant ,  Sénèqne  ne  leur  a  pas 
épargné  sa  philosophique  cc4èro  :  Dit  boni!  s'écrie-t-il,  jum- 
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f/Qi^pUiri^ni  vfnentmt  n*M  oeçulti  operi^  j^^ie^^  f^P^rn^ 
eiiam  si  praêefUanei  nop /urtmi,  «  Grands  DidIUl!  COQlbîea 

4'lioipipje^  le  veptre  seul  ipet  ea  mouveoieot  !  Quoi  !  ces  cbajin- 

{)igUODS,  ce  poison  voluptueux ,  penser- vous  qu'ils  ne  ti^v aid- 
ent p^  secrèteiiient  à  votre  ruine  ^  quoique  leur  malignité  ne 
j|i;Hl  pas  sensible  $tu  premier  mi^neot  P  »  Mais  Sénèque  éiâit  iul 

fauyre  giastronome  \  soi»  estomac  était  mauvais ,  il  buvail  de 
eau  e|.  paangeait  des  légumes.  Un  mauvais  estomac  !  n'esfrK» 
jd;^  lli  le  secret  de  bi^uco^p  de  sobriétés  à  prétention  P 
.  ^t  les  trufles  ?  Un  jQiir  le  vieux  Portai ,  premier  médecin  de 
.inOuis  XVIII ,  surprit  ce  gourmet  couronné  s  occupant  à  sar 
vourar  solitairement  un  grand  plat  de  ee  délicieux  tuberoufo. 
Il  Que  penses- vcms  des  truffes  P  dit-il  au  docteur  en  le  voyaoc 
apparaître.  A  votre  mine  je  vois  bien  que  vous  les  défendes  i 
vos  malades.  —  Majs ,  sire ,  je  les  crois  on  peu  indigestes ,  ec 
p^^tT^tre  ne  devraitron  les  employer  qu'à  titre  d'assaisonné^ 

Les  truffés  ne  sont  pas  ce  qn*gnTiiin  peuple  pense, 

(Ut  1^  roi  d'ua  ton  solennel ,  et ,  laissant  son  ardii4tre  un  peu 
gA^oncerté ,  il  acheva  en  riant  son  plat  favori.  Georges  lY, 
fp^  d'Angleterre ,  en  faisait  ausssi  une  très-grande  consommai 
l^a,  I^ous  ne  les  croyons  pas  (dus  indigestes  que  les  burioois 
%\  Ut»  cbou3^  ;  et  si  elles  sont  aphrodisiaques ,  c'est  lorsqu'on 
f)s(  epKîore  jeni^s  et  d'une  |)elia  santé  ;  les  personnes  naturelle^ 
glâdt  chastes  peaveni  fort  bien  en  oser  sans  que  ienr  sagesse 
«'«nalarme. 

.  :  J.és  Moufles  se  montrent  ayee  avantage  dans  tome  sorte  de 
ff^wbioaisons  pUmentaires.  Elles  produisent  un  eftet  chamant 
d^  ices  re^foètf  connus  4es  fins  gourmets  sous  .le  nom  de  lu^ 
ft4mf^9*  Mais  si  on  veut  avoir  un  plat  distinçué  et  tvte-facile  à 
^0]^  <on  prend  une  sole  bien  fraîche  et  bien  charnue  ;  (»  lat 
piqM  de  lar4  ^  on  la  couvre  de  lames  de  ii^offes ,  on  la  cuit 
m»  le  four  de  oampagne  avec  de  Tbuile  d'Aix ,  du  vin  bbnc 
et  un. peu  de  miiac^de  ;  et  au  moment  de  servir  oi^  l'arrose 
avec  du  suc  de  citron. 

j  JQn  feit^ussi  une  liquenr  tràs-agréable  et  très-propre  à  ré- 
v^îUer  toute  espèee  d'appétit,  avec  deux  livres  de  tmfetf 
moyennes  d'un  tissu  ferme  et  bien  parfumé.  On  les  coupe  par 
fragmens ,  on  les  mt  macérer  à  froid  pendant  vingt  jours  dan» 
deux  [Mutes  de  bonne  eau-de-vie  ,  en  ajoutant  à  la  macéra- 
tion trois  gros  de  vanille  du  Mexique  découpée.  On  p^sse  te 
«Mélange ,  et  on  l'édulcore  avec  deux  livres  de  sucre  dissote 
ém  Uifo  livre  d'eau  de  rivière.  On  ftlire  ensuite  la  liqueur  et 
ttt  |a  ceneorve  dans  des  flacons  bien  bouchés. 
Un  i«ir  lUMSim,  dtaanC  chez  le  baneu Rotscbild,  pràp«r» 

[  46  ] 


î 


lor  tfiUa  «a  aalade  de  k  maniera  Hiîvaaie  :  il  émiafa  (hiM 
ment  des  truffes  an  Piémont ,  il  ni!  ensnile  dans  un  aaladiei 
da  l'bnilfi  d'Ahi ,  du  |a  moutarcte  tiae ,  du  yinaigpa ,  un  panade 
jita  de  oitran ,  du  poivre  el  dn  seL  U  bajLtit  ooa  divers  iofpré^ 
diena  jusqu'à  parnite  oombinaison ,  0t  ii  y  mêla  les  tfuffeéi 
Cane  eapèce  de  salade ,  d'un  goût  Urès-appétissapt ,  ealsva^t 
dii^on,  toiia  Las  auffirages.  Mais  Carême,  à  qui  on  an  parla,  dit 
oe,  pour  donner  à  oetia  sauea  rins  de  gaùi  et  de  moelieua  > 
lallait  y  ajoutiw  deujL  jauMs  d'auf  et  une  pobte  d  ail ,  eu 
avaat  grand  soin  d'en  combiner  tous  les  élémens  de  manière  à 
a  eo  laisser  prédoauner  aoeupi. 

FrmiiM  aoifhê.  Il  y  a  des  personpes  qui  sont  ipoommodéaa 
par  lea  firpits  ^idea.  Quand  on  asoind^  les  bien  sueter^  ils  ne 
profluiseot  aucun  mauvais  efEei ,  et  Top  peut  en  i|ser  sans  isK 
ooovénient*  La  cuisaen  ^  dé  même  )  elle  atténue  Taddité  et 
dévek^ipe  leurs  principes  suites  < 

CkMolai ,  o%fi ,  thé ,  ÊU^nrûê,  La  pvfvnière  de  tontes  les  i»t 
dustriea  eat  certainement  celle  qui  se  rapporte  à  la  taUej 
ÈÊ0$âêf  gmêier  est  un  tyran  qui  ne  souffre.  {M»  impunément  itâ 
transgressian  de  ses  ordres.  Qaamd  ce  maure  impérieux  se  ré^ 
yeiy» ,  quand  oe  despote  inflexible  fait  entendre  âa  voia  ,.rîei 
B6  saurait  lapaiser,  et  les  caresses  des  cowiasana  les  plus  en-^ 
midiés  j  les  épanouîseemens  de  l'orgueil  le  plus  eaîvrant  sont 
pour  fan  de  la  viande  m^uêe.  Voilà  peurquoi  Tindustrie  dea 
heulaogers  et  des  noiirriaaeurs  de  la  Nomandie  iBSt  la  pre-' 
mière  et  tentes  les  indastries  ^  et  le  fondement  vérittibla  oe  te 
peaapérilé  de  la  nation.  Oui  vraiment,  messieurs  les  gens 
daaprîtf  grands  artisans  de  petits sneeès  Je gàiie  est  oommd 
k  faroe  i&ysiqM  ;  il  est  vaincu ,  il  se  démooie  qaand  la  êà* 

leite  vient  à  kii  mampier. 

Panai  lea  progrès  industriels  qui  ont  été  faits  dans  cesdeiw 

Mstempa ,  les  plus  nomlH'eua  et  les  phis  utiles  sesont  nia«« 
nifestés  dans  rEncyclopédie  de  la  gttifHi$ ,  popr  me  servir  d4 
rei|ireeiian  de  Montaigiie  ^  et  dppais  les  merveUiea  dn  petit 
fiwr  joaqu'an  déoouvenes  de  M.  Appert  qui  jprocoroot  au 
gaitmeane  de  la  aone  torride  le  plal^  de  voir  Éigm*er  avr  sa 
taUe  dea  petits  paîf  récoltés  à  Pans  ^  tout  en  ce  gnure  date  du 
famiiMHifiimrini  de  notre  siàde  si  fécsood  en  révolutions.  Une 
seule  aubatance  alimeataire  a  cpielquefois  même  fourni  la  base 
de  pfanieim  nouvelles  inventioas.  f  e4e  est  la  fève  Cacao , 
doaa  Linné  a  ceusacré  les  vertus  divines  en  I  appelant  TkêO'' 
bwmm ,  alimaiit  des  dieux,  naguère  ^core  le  cacao  ne  a'em-' 
pleyaii  qu'à  faire  du  chocolat  ;  aujourd'hui  aoqs  avons  une 
fisHle  de  préparations  qui  lui  doivent  leur  origine.  Telles  soot> 
le  ihéobrome ,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  thà-éo^ 
krfamM  rasa)iout)  lallaïahim,  le  kalffii,  niayorw  «Ihoeu^ 
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tairès  qui  tirent  leur  valeur  du  cacao  et  de  quelques  aromates 
associés  à  des  fécules  diverses. 

Bien  des  zélateurs  littéraires  ont  critiqué  le  style  de  la  cui- 
sinière bourgeoise ,  quand  elle  a  dit'.  Pour  faire  une  gibelotte 
de  lapin,  prenez  un  lapin],  etc.  »  Dans  un  pays  où  Ton  met 
les  chats  à  plus  d'une  sauce ,  la  recommandation  de  Margne* 
rite  ne  m'a  jamais  semblé  inutile.  Je  dirais  volontiers  comme 
eue  en  hit  de  chocolat.  Pour  faire  de  bon  chocolat ,  ayez  de 
bon  cacao  ;  car  je  sais  pertinemment  que  bien  des  febricans 
s'en  passent. 

Il  y  a  dans  le  commerce  une  espèce  de  chocolat  qui  porte  le 
nom  de  chocolat  de  santé  qui  est  positivement  le  plus  mauvais 
de  tous  les  chocolats,  parce  qu'il  est  mal  fabriqué,  parce  que 
les  matières  premières  qu*on  y  emploie  sont  de  mauvaise  qua- 
lité et  mêlées  à  des  substances  étrangères  sans  valeur  ;  aussi 
les  médecins  ont-ils  conçu  à  Tégard  de  toutes  les  substances 
alimentaires  ainsi  défigurées  un  préjugé  qui  sera  difficilement 
détruit.  J'avais  moinméme  consacré  ces  préjugés  en  disant  ail* 
leurs  que  le  chocolat  de  santé  était  lourd ,  indigeste ,  et  qu'il 
ne  convenait  qu'aux  estomacs  robustes  ;  mais  j'ai  pu  et  dû  re- 
venir de  cette  opini<»i  lorsque  M.  Gallais  m'a  eu  dénaontré, 
par  le  raisonnement  et  par  Texpérience  ,  qu'il  ne  fallait  pas 
donner  le  nom  de  chocolat  de  santé  à  des  amalgames  de  f école 
et  de  beurre  ;  que  ce  nom  avait  été  affecté  dans  le  principe  aa 
chocolat  type ,  à  celui  qui  n'emprunte  pas  des  propriétés  ex- 
citantes ,  nutritives  ou  aromatiques  à  des  substances  étrange* 
res  f  à  celui  enfin  qui  seul  peut  servir  de  base  à  la  détermina- 
tion des  vertus  particulières  du  cacao.  Voici  en  effet  comment 
cet  habile  fabricant  entend  le  chocolat  de  santé  dans  la  théo- 
rie et  dans  la  pratique.  Écoutez,  hommes  de-bien,  paresseux 
bométes ,  qui  pouvez  déguster  à  votre  aise ,  choisir  et  raison- 
ner tous  vos  morceaux  ;  cette  théorie  vous  concerne;  méditea- 
la  pour  la  bien  pratiquer. 

Le  chocolat  de  santé  est  le  plus  simple  de  tous  les  chocolats  ; 
il  ne  contient  aucune  substance  étrangère  au  cacao,  si  ce  n'est 
le  sucre.  Pour  connaître  l'influence  réelle  des  chocdats  sur  Té- 
eonomie  animale ,  il  faudrait  conunencer  par  apprécier  Fin- 
fluence  du  chocolat  de  santé.  Cette  appréciation  est  fort  sim- 
ple. Qudhd  le  beurre  de  cacao  et  les  principes  féculens  s'y 
rencontrent  dans  des  proportions  convenables  pour  faire  une 
éniulsion  parfaite  ,  ce  chocolat  adoucit ,  tempère  et  relâche , 
comme  tous  les  corps  gras ,  en  ntéme  temps  qu'il  nourrit  et 
sustente  l'organisme  comme  les  fécules.  Les  qualités  relâchan- 
tes du  corps  gras  ne  peuvent  pas  devenir  incommodes ,  parce 
que  l'exagération  de  leurs  eflets  est  empêchée  par  la  phis  oit 
moins  grande  quantité  de  sucre  qu'on  y  mêle  •  par  le  principe 


ijpi  abonde  dans  tous  ies  eacdos ,  et  aussi  par  un  pmcSpe 
aromauqne  qui  agit  toujours  en  raison  de  sa  finesse. 
.  Le  chocolat  de  santé  donne  donc  y  si  Ton  peut  ainsi  dire ,  la 
mesure  des  propriétés  alimentaires  spécifiqnes  du  cacao ,  et  je 
conçois  qu'on  Tait  appelé  aina  par  opposition  aux  chocolats 
rendus  pïos  excitans  ou  plus  nuiritii^  par  Taddition  de  divers 
aromaies  ou  de  fécules*  Le  chocolat  de  santé  est  celui  dont  on 
doit  foire  usage  lorsqu'on  n*a  pas  besoin  d*nn  surcroît  d*exci- 
taciûB  ni  de  nourriture*  Il  soutient  les  forces  plus  long-temps 
que  toute  antre  substance  analogue  ;  sa  digestion  s'opère  avec 
une  sadutaire  lenteur,  par  le  seul  effet  des  parties  grasses  et 
il  ibumit  ainsi  un  alimâit  des  plus  agréables ,  et  avec  raison 
des  plus  recherchés.  Mais  il  fiaut  le  faire  avec  pkis  desoin  pent-^ 
èlre  que  tous  les  antres  ;  il  faut  que  les  cacaos  employés  à  sa 
confectîoii  soient  choisis  avec  discemement  parmi  ceux  dans 
lesquels  le  principe  gras  etle  priocipe  féculent  sont  dans  les 
poportionsles  plus  convenables  pour  faire  émulsion  ;  car  c'est 
ici  surtout  que  Témulsion  est  le  erUerium  véritable  des  bons 
effets  de  laiiment..  Ce  n'est  pas  en  effet  une  chose  indifférente 
qu'une  émulsion  parfaite  ;  c  est  une  chose  si  précieuse ,  que  la 
nature ,  en  bonne  mère ,  nous  la  dispense  avec  sa  largesse  ha- 
bîtneUe  ;  elle  nous  en  présente  les  matériaux  à  chaque  pas 
dans  les  œufs ,  dsms  le  lait  ;  le  meilleure  coulis  n'est  lui-même 
qu'une  émulsion. 

Les  cacaos  de  Soconnsco  et  de  Garaccas  devraient  seuls  être 
employés  à  la  préparation  du  chocolat  de  santé ,  parce  que  ce 
sont  les  plus  aromatiques  >  et  par  conséquent  les  plus  recher- 
chés. Au  lieu  de  cela  ,  on  prend  communément  les  cacaos  des 
fles ,  les  cacaos  de  la  Trinité  ou  de  Surinam  ;  on  les  amalgame 
avec  de  la  fécnle  de  pomme  de  terre ,  avec  de  la  pomme  de 
terre  écrasée  (polenta)  avec  du  beurre ,  avec  de  Thuile  qui  ne 
tardent  pas  à  rancir,  et  l'aliment  des  dieux,  se  trouve  ainsi 
transformé  en  une  nourriture  de  malédiction  et  de  réprouvé. 

Pendant  kuig-temps  les  pharmaciens  eux-^mémes ,  qui  au> 
raient  dû  s' y  connaître ,  n  ont  pas  mieux  soigné  leur  chocolat 
de  santé  que  les  épiciers  les  plus  vulgaires.  J'en  trouve  la 
preuve  dans  la  formule  qu'en  a  donnée  Cadet  de  Gassiconrt,  et 
qui  est  suivie  encore  aujourd'hui  par  beaucoup  d'apothicaires. 
On  prescrit  en  effet  d'employer  aeux  dixièmes  de  cacao  des 
fles.  Une  dose  infiniment  momdre  serait  suffisante  pour  com- 
muniquer de  râcreté  au  chocolat ,  et  pour  motiver  la  niaiserie 
du  verre  d'eau  fraîche  destinée  à  combattre  l'irritation  passa- 
gère de  la  gorge ,  qui  en  est  la  conséquence  immédiate.  Quand 
le  chocolat  est  bon ,  qu'il  est  fait  avec  des  cacaos  bien  doux , 
le  verre  d'eau  est  inutde. 

-   Il  y  a  environ  huit  ans ,  je  me  plaignais  à  un  pharmacien 
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inacniUetiiue  ladélicatesse  de  aoajpAlaU  partak  sensiUeBMt 
à  la  culture  d'une  gastroaomie  intelligente  et  diierète ,  je  ma 
plaignais ,  dis-ie ,  a  M.  Touche ,  de  cette  àcreté  qui  me  restait 
a  1&  gorge  après  avoir  pris  une  tasse  de  chocolat  et  qui  m'en 
aurait  fait  abandonner  Pusage ,  quoique  je  Taime  beaucoup  ;  il 
i}i'en  donna  la  raison  que  je  viens  de  mire  connaître,  d*oà  je 
conclus  qu'U  fallait  supprimer  le  cacao  des  Iles  ou  en  diminaer 
h  proportion ,  de  manière  à  rendre  sa  pésence  insensible. 
M«  Toudie  se  rendit  à  mes  désirs  et  fabnqna  ponr  mon  usage 
particulier  un  chocolat  qui  était  véritablement  très<douK.  Il 
avait  alors  pour  cliente  une  artiste  des  plus  distiiijgnées ,  made^ 
moîselle  Jenny- Vertpré ,  qui ,  en  aymit  une  fois  goAlé ,  n*éii 
TQulut  plus  prendre  (l'autre. 

Je  conclus  que,  pour  Tusage  journalier,  le  ehooolat  de  santé; 
fait  d'après  les  principes  que  je  viens  d'exposer,  est  bien  le  dé« 
jeûner  le  j^us  léger  et  Tun  des  plus  agréables  ;  il  ne  doit  pas 
coûter  moins  de  trois  à  quatre  rrancs  la  livre  *  si  on  le  vend 
meilleur  mercbé,  au  prix  oiisont  les  matières  premières ,  il  est 
ioMissible  d  être  sâr  de  ce  que  Ton  achète. 

Idaîs  il  est  des  personnes  qui ,  sans  avoir  rhd>ipide  du  dé*- 
jeuner  k  le  fourchette  »  trouveraient  insuffisante  une  tasse  de 
choc<4at  de  santé,  Gdles-là  peuvent  se  satisfeire  aussi  sans  sor- 
tir du  chocolat  :  elles  n^ont  qn'i  prendre  du  chocolat  au  salep 
et  à  la  vanille.  Le  cacao  s'accommode  admirablement  de  toutes 
li^  fécules  ;  mais  le  salep  a  sur  les  autres  l'avantage  de  flatter 
le  goût  et  de  stimuler  les  forces  gastriques  de  la  inanière  là 
plus  agréable.  Uni  à  un  bon  cacao  de  Soconuseo  et  à'un  peu  de 
vanille*  le  salep  produit  un  chocolat  d'une  saveur  exmiise  et 
nombreuse.  Une  tasse  de  chocolat  au  salep  et  à  la  vanille  sa- 
tisfait Teitomac  et  réjouit  le  cœur,  sans  excitation  aucune ,  et 
partant  sans  fatigue  $  elle  nourrit  abondamment  et  ne  remplit 
pas.  C'est  là,  au  reste  j  une  propriété  spéciale  au  salep  :  sous 
un  trèS'petit  vokime ,  il  renferme  une  masse  considérable  de 
matière  nutritive  ;  et  l'on  se  rappelle  combien  les  médecins  Vem- 
ployèrent  avec  succès ,  dans  le  temps  du  choléra ,  pour  restau- 
rer les  forces  épuisées  des  personnes  qui ,  en  ayant  été  attein- 
te ,  eurent  le  bonheur  d'échapper  à  ce  terrible  fléau. 

Quant  à  bi  vanille ,  je  ne  connais  pas  de  parfiim  plus  suave 
i|ue  oelui  que  développe  cette  précieuse  gousse ,  et  je  ne  con<* 
çeîs  pas  le  préjugé  général  qui  lui  attnA)ue  des  propriétés 
échauffantes.  Est-ce  oue  nous  ne  mangeons  pas  tous  les  jours 
des  choses  cent  fois  plus  échanflantes  que  la  vanille?  Est-ce  que 
toutes  les  cuisuMS  ne  sont  pas  fondées  sur  les  épices  ?  Et  qu'y 
M-il  djt  pbis  échauffant  que  la  cannelle,  la  muscade,  le  poivra 
et  le  gingembre,  etc.?  Le  sel  lui-même,  dout  aucun  médecin 
(k  rettepMdon  des  homoBopathes]  n'a  certes  jamais  songé  à  pri* 
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▼ar  ses  nmladWi  u'M^U dm cfint  |aîs  (dm  oçh«a8iii|i ^pia  U 
TaqîUe  ?  maà&  ropinion  publiqaQ  m  aîmi  foméa  d'iM  l»s  d^ 
coDtradîcii(W  f  iè&  iMi&a$  g«i^  qui  rdgardeot  le  ehaoQbtà  la^ 
Yanille  conoie  «ne  fKHuritiira  écbsàiiffonte  9e  la^seroncp^nNuift 
der  qu6  le  GbooQfb4  au  laU  d'iiipwl^  ^  i^frai(Àiis9«Q| ,  pare^ 
mH  plait  à  qtt#lquû«  fohrica^^  i^^itoieaMivi»  d'aUrilMttr  à  kb 
»¥e  de  cacao  uoe  vertu  à  laquelle  Mopt^^mna  9  W  earias  pa». 

Je  raconterai  ailleun  TU^toira  4a  obooalat  et  les  fr^twà» 
aaxqueUes  op  )e  neiuneti  j'ai  basqia  du  Idiup»  el  de  Tcepaoc^ 
cpùme  res^et  dou?  acliaT<^  ç^  qua  jW  4dire'Cûiidiaaiqnet|iie» 
^uiFea  Plûeta  W  «cwriMire. 

C^ï*  Çetla  liqueur  aéditjetfa^,  k  UqueUa  dea  sataw  ont 
rapporté  TeKoès  40  cif  iMa^iofi  «t  da  libéraliaaM  mii  travuM 
TËurope  depuis  plusieurs  siècles  ;  ce  poison  leitt,  aoatPaetiflal 
déléiè^  n'est  jniève  appragiable  qu'à  quafin^YÎDgtaaBs  et  au- 
delà,  eomne  Topt  prouvé  Foptepette  ai  Vollaipe  1  oa  bwwayè 
amer,  qui  devafc  paasar  de  Mode  avec  Ki^Hia ,  ai  qat  esa 
resté  eoQuoe  ce  poète  1  malgré  )es  auaibàaMa  da  imilaBM  da 
Sévigaé  \  celte  boisson  înteUeetiiolie ,  deet  te  parfum  ente 
Teappil  de  loua  ceu  qui  oui  da  ra^riit  le  oafé ,  poia^'ilfftÉl 
l'appeler  par  son  M«s ,  est  la  produit  d  nu  joli  arbnaean  ad 
vort  lieowga  et  auxftvtta  rougas  oopmm  une  pelîie  oeriae. 

Il  w'ost  arrivé  pins  d'uaa  fm  de  aoo^  au  laîiiyan  de  mettre 
le  café  à  la  portée  da  toutes  Itt  ialaU^iaBoes  (pustPômNDiquea 
et  de  tontea  tes  fiotrumea,  «on  pas  eu  frain,  connue  tout  le 
BiQDde  peut  aa  te  procurer  dues  le  oûanneree,  non  pas  eit 
poudi«,  eeiama  le  distribue  chaoïe  matin,  à  Paris  ,  répioiee 
de  toaa  lea  eoina  de  rua ,  nais  au  liqurnir  suave ,  aromaûque» 
eshiteroitte,  apirisnalte>  uH  enfin  que  fe  vondraft  Jopàar  al 
^HHtta  il  venait  à  manquer  d'ambroiui.  Quand  je  réaliaerai  o« 
prqjet ,  î'invnqnnrai  en  sa  ftiveur  dea  cmttidéaatian&  d\in  oiw 
dre  sublime.  Je  rappellerai  alors  que  le  café  réunit  la  plopaiq 
des  avnata^  du  vm  sans  avoir  aucun  de  ses  inoouvépicfus  ; 
^rimi ,  par  eonséqnent^  ne  saurait  être*  plus  désiraUe  qu'w» 
atafaKaanment  qui  tendrait  à  propager  son  nsage  dans  lonten 
hadasaea ,  et  «pie  mon  auncèa  iatéresae  k  avrate  publique  «tf 
le  bsan  yénéral  de  rhunamlé  -,  car  en  te  subaUtnant  aui  maftr 
vaiaea  liqoaa«  ateoGfiquns  danaieaqoeUea  te  penpte  des  grai^ 
des  viltea  vu  poiaer  des  eucitalions  funestes  à  tu  raiaoD ,  le^ 
cafii  doit  coofiUMier  inévicabtement  àk  diminution  dea  désoiH' 
draa  provoqués  tous  les  jours  pur  rivrognerie. 

Lea  Arabos  du  déaert,  les  bédouins  des  environs  d'Alger^ 
saut  eaoore ,  à  Vbeure  qu'il  est,  plus  habites  que  nous  dana  là  ' 
préparatfi»  du  eafié.  Assis  en  cerete  autour  d'un  pedi  feu  de- 
bauses  de  «bameau  desséehéea ,  ik  font  rètir  k  fàvodo  Aums^ 
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dânft  Une  pOèle  percée  dé  trous.  Qaand  la  précieuse  graine  a 
pris'  cette  couleur  d  un  brun  doré  qui  est  le  signe  certain 
d'une  torréfection  suffisante ,  ib  la  broient  toute  chaude  entre 


samment  agité ,  il  le  verse  à  la  ronde ,  et  Te  bédouin ,  accroupi 
sur  sa  nate  ou  sur  son  tapis  de  peau  de  chameau ,  savoure  par 
pédtes  çorgées ,  sans  sucré  ,  sans  lait ,  sans  aucun  mélange  qui 
en  déguise  ou  en  adoucisse  Tamertume  ,  le  breuvage  bouillant 
chargé  de  la  poudre  fine  et  plus  chaud  par  son  arôme  oue  par 
le  feu  qui  a  servi  à  sa  préparation .  Gomme  le  parfum  est  le  prin- 
cipal et  le  plus  précieux  mérite  du  café ,  l'Arabe  avide  crain- 
drait d'en  perdre  un  atome  s'il  lui  fallait  attendre  que  le  mé- 
lange fût  reposé. 

Mous  avons  le  palais  trop  délicat  et  les  houppes  nerveuses 
de  notre  langue  trop  sensibles  pour  nous  accommoder  d'une 
liqueur  aussi  épaisse  que  le  brouet  lacédémonien.  Mais  ce  oui 
est  important  à  noter  dans  la  pratique  des  Arabes ,  c'est  Tao- 
smce  de  tout  intervalle  entre  la  torréfaction  et  Tinfusion. 
Celte  transition  subite  dé  Tune  à  l'autre  peut  seule  conserver  à 
la  liqueur  totit  son  arôme  et  toute  sa  suavité  ;  car  le  café ,  étant 
infusé  aussitôt  que  brûlé ,  ne  s'évapore  pas  en  se  refroidissant. 
Or»  ce  soin  bien  entendu  des  Arabes  n'a  jamais  été  le  nôtre ,  et 
Tort<mi  lui-même  brûle  son  café  par  provision. 

Le  gastronome  le  plus  distingué  de  notre  époque ,  M.  de 
Gussy ,  apprécie  au  plus  haut  degré  le  mérite  ou  procédé  des 
Arabes.  Voici  comme  il  l'a  perfectionné.  U  prend  du  café  en 
poudre  récemment  torréfié ,  et  il  fait  l'infusion  avec  une  eau 
dans  laquelle  il  a  fait  bouillir  pendant  dix  minutes  une  poignée 
de  Hartmique  fin  vert ,  lequel ,  dans  son  état  de  crudité,  euale 
va  parfum  très-délicat  qm  ne  se  trouve  pas  dans  les  autres  es- 
pèces. 

On  peut  fort  bien  réunir  chez  soi  toutes  les  conditioDs  dont 
BOUS  venons  de  parler  :  brûler  son  café  et  l'infiiser  immédia- 
tement ;  au  lieu  a'eau  pure ,  se  servir  d'une  décocdon  de  Mar- 
tinique fin  vert  ;  mais  ce  que  Ton  ne  pourrait  point  faire  sans 
une  prodigalité  ruineuse ,  c'est  d'opérer  à  la  fois  sur  une  quan- 
tité assez  considérable  pour  avw  dans  chaque  tasse  tout  l'a* 
vome  qu'il  est  possible  d^  concentrer.  Dans  toute  opératioa 
oui  a  jpour  objet  l'extraction  de  principes  analogues  réunis  à 
des  élémens  divers ,  il  importe  d'agir  sur  des  masses  abop- 
dantes  de  matière  première.  L'attraction  entre  les  molécules 
siaoilaires  s'exerce  avec  d'autant  plus  d'énergie  que  ees  mo- 
lécules sont  plus  multipliées.  Gela  est  vrai  pour  toute  espèce 
de  produits  >  il  y  a  là  réellement ,  f  •  parvt^  licet  cowMnmrê  «m- 
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gniêj  une  certaiiie  force  qui  semble  tenir  quelque  chose 
du  principe  d'assodation  qui  feit  la  base  de  toute  bonne 
économie  sociale.  Ayez  du  café  de  première  qualité  con- 
▼enablanent  et  très-récemment  torréné  ;  si  vous  en  prépa* 
rez  une  faible  dose ,  deux  tasses  seulement ,  la  liaueur  sert 
infiniment  moins  fondue ,  moins  suave ,  moins  cnargfée  de 
tapes  aromatiques  que  si  vous  en  préparez  vingt  tasses  i 


I 


Depuis  quelque  temps  aa  vend  sous  le  nom  de  café  oéMé  dés 
pois  chiches  rôtis  oue  ïixi  veut  foire  passer  pour  du  café  ex- 
cellent au  goAt  et  morable  à  Tentretien  de  la  santé.  Pojuir  ce 
ui  est  du  goAt ,  chacun  a  le  sien ,  et  Ton  ne  dispute  pas  là- 
iessos.  Quant  à  la  santé,  voici  ce  que  Ton  en  peut  dire,  (^m^ 
quefois  les  médecins  se  sont  amusés  à  prescrire  à  des  malades 
impatiens  de  café  une  décoction  de  pois  chiches  bràlés ,  en 
leur  foisant  crove  que  ce  breuvage  avait  des  propriétés  su- 
périeures. Ce  n'est  pas  tout-à-foit  &  pilule  de  mie  ae  pain  qui 
pui^e ,  mais  c'est  quelque  chose  d'analogue.  Les  médecins  de 
Montpellier  sont  assez  coutumiers  de  ce  foit. 

A  ce  propos ,  nous  rappellerons  qu'en  1810,  dans  la  grande 
fureur  au  système  contmental ,  quand  il  s'agissait  de  rempla^ 
cer  par  des  produits  indigènes  toutes  les  denrées  coloniales, 
nn  bon  vieux  médecin  pisan ,  nommé  M.  Bodard ,  avait  obteûti 
du  gouvernement  impérial  un  traitement  annuel  pour  s'occuper 
de  substituer  aux  médicamens  exotiques  des  succédanées 
finmçaises  ou  pliU6t  européennes.  Or,  pour  le  café ,  il  comptait 
trds  succédanées ,  au  nombre  desqu^es  il  n'avait  eu  garde 
d'oublier  le  pois  chicte ,  la  cicérole  brûlée ,  eeoe  caiiato  des 
napolitains.  Une  autre  succédanée ,  c'était  le  café  de  ehicoréêi 
dont  les  vieilles  portières  persistent  encore  à  se  servir  pour 
coknrer  leur  café  au  bût.  Dirai-je  la  tnHsième?  Si  je  voulais  ta 
labser  deviner  à  mes  lecteurs ,  je  pourrais  les  renvoyer  à  la 
famrase  lettre  de  madame  de  Sévigné ,  et  j'aurais  le  temps  de 
leur  dire  :  Jetez-votu  votre  lmngt$e  aus  chiens  P  langage  que 
je  n'ai  jamais  trouvé  poli ,  même  dans  cette  lettre  tant  vantée 
de  la  prétentieuse  marquise.  La  troisième  succédmiée  du  café; 
selon  M.  Bodard ,  c'est  la  garance.  Quand  les  Parisiens  auront 
assez  du  café  céMe ,  ils  vouœront  peut-être  de  la  garance  ;  qu'ils 
se  rappellent  alors  que  la  garance  est  une  plante  éminemment 
nationale ,  et  qu'elle  brille  depuis  long-temps  au  soleil  sur  les 
pantalons  de  nos  soldats  ;  au'ib  n'oublient  pas  que  sa  gloire 
militaire  a  parcouru  plus  a'un  champ  de  bataille ,  depuis  la 
Morée  et  Alger  jusqu'à  Anvers  ,  Tlemcen  et  Mascara ,  et  que 
ce  serait  foire  injure  à  une  production  naturelle  qui  se  recom* 
mande  par  de  si  nobles  titres  cpie  de  la  confondre  avec  la  ra- 
cine de  chicorée  ou  k  pois  chiche  pour  en  faire  un  mauvais 
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Ues  èu'îb  senûenl  abni  nérités. 

7A#.  Le  thé  est  nne  plftote  dont  1  iiii{H)miiee  cm  EâfOM  fie 
sautttlt  élre  expliquée  par  êe%  vera».  Sooft  le  ri^port  de  fuim^ 
INM8  motif  qu'en  fart  ceruâiiée  datiODs  Y^iftes  et  <|iie  hk 
fras^  du  nerd  tend  à  imiter,  od  peM  comparer  le  Ihéeii  tSH* 
bac.  L'uD  est  Taatre  som  véoéaeux ,  le  tabae  m  tout  téftipe  ^ 
le  thé  à  Tétat  frais  ;  car  le  grillage  des  feuilles  du  thé  ei  leur 
eiiroulemeDt  odt  |M«r  objet  de  les  cottserver  et  aussi  de  les 
dépoiiilier  de  leur  priaeipe  acre  et  oorrôsif ,  qui  fait  épfmret 
mx  ootriera  chairgés  de  coite  préperatioii  dee  aocUem  graree 
et  soiiYent  faoestes.  L'analyse  chmiiqiie  déaaoatre  dsms  le  tM 
beaucoup  de  résiae ,  de  l'acide  galHqoe  et  du  tannin.  L'acide 
galUque  ent  assez  abondant  dmm  une  infusion  ordinaire  ptmt 

Sue  le  mélai^  de  cette  infusion  avec  Me  solution  de  smliite 
efer  Drodnîse  de  Tenore.  Il  est  bon  de  tenir  note  de  ces  fiiit§ 
lorsquonVentpréparerqoriauestassesdetbé.  Le parfMffi étant 
trèt-fiigltif  et  se  laissMit  saisir  fadlement  par  Tean  bouiH^têi 
fl  devient  inutile  de  prolonger  leeotftact  de  Teau  avec  k  fettSIe 
pend»[it  pins  de  cinq  minmes.  Sa  vens  dépnssea  ee  temps,-  au 
rien  d'nné  boisson  arematiqtte  et  gracieuse,  tous  n'avez  #a*M 
brenvn^samer,  styptique ,  astringent ,  qui  n*a  rien  d'agrdaMë 
et  quî  peut  mânie  devenir  dsigeren.  Il  y  en  a  #d  penséttt 
^*aprèÀ  avoir  tidé  une  théière  on  pent  la  remplir  «le  newetitt 
avec  de  Teau  bouillante  et  obtentir  ainsi  par  les  mêmes  IscnUes 
Une  înfnaiQn  tasai  a^gréable  cpte  la  premlè#e.  €^€nt  miè  grse^ 
nière  erreur.  Que  les  Anglais ,  qne  les  HoUandais  dont  on  cité 
Vexemple  ^  en  usent  ainsi  ^  peu  importé  )  Quand  8  s'agira  de 
porter  unluÀfement  sur  des  aiaires  de  geût,  sn^  des  àêHoÈh- 
lasses  do  pafaûs  ^  n'allea  donc  jamais  ni  en  Hollande  ni  en  An-> 

Seterre;  rappélen^voûe le  poner  ^  le  ^ ,  et  le  boenf  fumé;  ^ 
ites-mm  si  la  asénie  fanigne  qui  lait  ses  jeies  de  la  saveur  dé 
Sareillea  eérapoeîtions  est  IMen  faite  pour  af^éeler  la  finesse 
*nne  liqnenr  destinée  aux  beanit-eèprits. 
Ou  raconte  qn'oa  iêS^  la  veuve  du  due  de  Menraobtb  en^ 
voya  une  Kvre  de  tbé  à  Tun  de  ses  parens  en  Ecosse.  Le  tMé  y 
était  alors  tout-i-feit  inenanu.  Aprèsavoir  eKandné  le  cadeau , 
eli  le  denua  au  cuisinier  ^  qui ,  reconnaissant  que  c'était  Mé 
feuille  sècbe ,  ne  tronva  rien  de  nûeut  que  de  la  fiili^  attire  et 
de  la  servir  sur  la  table  de  ses  maîtres ,  osmme  un  ptai  d*é» 
pinards.  Malgré  I  ij^oreté ,  Tamertunie  et  la  styptiéité  atfMeâ 
de  ce  nets  d  un  nouveau  genre  ^  les  convives  le  trouvèrMl  dé>- 
Ikieus.  Prenen  donc  des  exemples  de  benne  bouche  diea  des 
naiioos  uni  prodiiiseM  de  pareils  gastronomes. 

Si  je  fais  ainsi  le  prucès  au  tlié^  ne  tt*eat  pas  que  je  le  if(#^ 
piNiaM^je  iMnid  au  ceuiraire ^  j)ar  bAiiede / smm  ÉteM#f 
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beuaûq>  fUm  que  par  goût,  et  non  point  de  cet  «monr  ^ut 
me  lait  oaresaer  avec  tant  de  volupté  la  fève  de  MiAa  el  le  oa*^ 
cao.  Mais  je  trouve  bizarre  que  nous  aUiooa  au  loin  aelieiel'  fltff 
cber  dee  B^nsodgea  et  des  sophistications,  tandis  qu'aotoor  de 
nons  s^ëlèvem  de  majestuenx  tiUeuls  j  dont  la  fleur  svave  est 
encore  nud  appréciée  ^  surtout  en  France.  Le  céleste  empire' 
est  mal  abreuvé  ^  les  eaux  y  sont  saumitres ,  staj^oantes^  et  sei^ 
hahitaBs  ont  besoin  de  les  corriger  par  rinfusion  astrmgeate 
de  la  feuille  du  thé.  Peut-être  les  HoUandais  avec  leurs  maraic. 
qui  lea  rendent  lymphatiques  et  graisseux ,  sont-ib  dans  le 
mène  caa:  mais  nous^,  Français,  qui  sommes  sons  Tinflaencd 
d^ane  canstifaition  irritable,  qu'avons-noos  besoin  de  stinroler 
notre  système  nerveux  ou  de  corriger  les  eaux  limpides  de  ni^ 
ttemÀ? 

Ce  n*est  pas  ici  le  lieu  de  parler  des  diverses  espèces  éê 
thé,  ni  de  In  manière  dont  on  les  l'écoUe  et  les  prépare.  En 
Anc^eterre  et  en  France  on  ne  consonne  génère  qne  le  Aé 
AfMPM»  et  du  ê»uch&nf  qu'cm  mêle  par  parties  égales  ou  à  In 
dose  d'nn  tiers  de  vert  sur  deux  tiers  de  «otr^  afin  d*avair  nne^ 
boisson  nmins  stimulante. 

L'usage  discret  du  ihé  favorise  la  digeiAkm.  On  doit  se  to 
permettre  après  un  repas  plus  copieux  que  de  contmne,  mtâÊ 
m  voos  avez  les  nerfs  sensibles ,  la  j[x»trine  délicate  ou  le  tem^ 
pérament  sec ,  si  vous  menez  une  fie  sédentaire ,  si  voos  H'étei^ 
pas  phl^gmatique ,  empâté  de  corps  et  d'esprit ,  si  vous  n*ha- 
Dites  pas  un  pays  bmmenx  on  couvert  de  marécages  ^  si  voe 
eanx  sont  bonnes ,  si  vous  ne  respirec  pas  les  vapeurs  déUM« 
tSBies  de  la  honSIe  anglaise  ou  les  mmsmes  empestés  de  la 
Bolfafide ,  abstenez-vous  de  l'usage  du  tbé  ecnnme  boisson  ha-^ 
Utudle  OD  comme  remède  à  tous  vos  manx.  Prenez^en ,  maît' 
pour  le  plaisir  seulement  de  varier  voire  noût  et  de  dl^Miser 
vetre  palais  à  mieux  savourer  ces  boissims  mnftHMnites  et  émi-* 
nemment  patriotiques  que  notre  Bourgogne  et  notre  Giroodé 
eoToieot  dans  Tunivers  comme  un  témoignage  irréfiragaUe 
des  vertos  du  pays. 

Suorerteê  êi  bonbonà  colorés.  Depuis  plusieurs  années ,  les 
médecins  observaient  ehez  les  enfims,  à  Tépoque  dn  jonr  de 
Taa^  des  aœideDS  pins  on  moins  graves  qui  semblaient  le  ré^ 
sritnt  de  rîngeslion  dé  bonbons  c<4orés.  A  la  fin  cesacddens 
inèreai  Taiteniion  du  oonseil  de  sahibrité.  Il  en  résaka  la  for^ 
matim  d*une  commission  qui  fut  ebargée  d^examiner  jusan'à 
quel  point  le»  siriManees  colorantes  employées  dans  h  fliori- 
emioB  de»  hoaiMm  pouvaient  être  la  cause  de  tant  d'évëne^ 
msnsilchcnx.  GecietommiSMon  constata  que  lesconfeorsjanne, 
rssgs  et  Manc  mat  des  bonbons  étaient  fabriquées  avec  dt^ 
seb  de  ploflribf  ^  d'ammioiifte ,  d^arsenic  et  de  enivre. 
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'  Quant  à  la  dose  de  ces  poisons ,  il  Ait  démontré  par  une 
analyse  minutieuse  que  cinq  dragées  cdcfées  en  ^eri  conte- 
naient un  grain  d'arsénite  de  cuivre. 

La  même  commission  constata  en  outre  que  le  moyen  le  plus 
ordinaire  employé  par  les  confiseurs  et  les  distillateurs  pour 
oolorer  les  liqueurs  ou  les  sirops  ^  consistait  dans  une  solution 
d^acétate  de  plomb  liquide  ou  d'extrait  de  satume  ;  que  les 
derniers  surtout  emploient  fréouemment  le  êuifaU  de  cuwrs' 
pour  donner  à  Tabsindie  une  beUe  couleur  verte. 

Muni  de  ces  faits ,  le  conseil  de  salubrité  provoqua  la  pro- 
mulgation .  d'une  ordonnance  de  police  destinée  i*  à  éclairer 
les  confiseurs  et  les  distillateurs  sur  les  dangers  que  les  sub- 
stances employées  par  eux  pouvaient  foire  courir  aux  consom- 
mateurs; 2**  à  leur  en  défendre  Tusage.  On  ajouta  en  même 
temps  à  la  suite  de  cette  ordonnance  un  avis  portant  Tindica- 
lion  de  quelques  substances  végétales  pouvant  à  peu  près  rem- 
plir lenième  but.  Mais  les  couleurs  vestales  passent  rapide- 
ment ,  et  Ton  eut  occasbn  de  se  convamcre  plus  tard  que  pen 
de  fabricans  s*étaîent  conformés  aux  prescriptionsderautorité. 
Il  est  fort  possible  que  Tautorité ,  instruite  des  nombreuses 
iitfraciîons ,  ait  pris  maintenaiit  le  moyen  de  se  faire  mieux 
obéir;  toutefois  les  vives  couleurs  c[ue  Ton  remarque  encore 
sur  certains  bonbons  et  dans  certames  liqueurs ,  pourraient 
bien  faire  supposer  le  contraire. 

Au  demeurant,  nous  et  nos  amis,  nous  avons  renoncé  depuis 
Umg-temps  à  Tusage  de  toute  espèce  de  bonbons  colorés,  jua-> 
qu*a  ce  que  les  confiseurs  et  les  liquoristes ,  mieux  éclairés  sur 
les  intérêts  de  la  société  et  leurs  propres  intérêts,  renoncent 
à  cette  manie  déplorable  qui  les  pousse  ainsi  à  façonner  le  su- 
cre et  Tamidon  en  imitations  ridicules  de  fleurs ,  de  fruits ,  ou 
de  tous  autres  objets  qui  exigeât  remploi  de  substances  colo- 
rantes pdnr  donner  à  ces  inutations  un  degré  qndconque  do 
vérité. 

§  III.  DB  la  préparation  DKS  ALIMBNS,  des  ASSAISONRBMEIfS. 

GHimE  CULINAIRE. 

Il  n'y  a  que  quatre  manières  différentes  de  soumettre  les  ali* 
meps  à  la  cuisson  :  on  les  fait  boiuiUir  dam  de  Feau  ;  on  les  fiiit 
cuire  dans  leur  jus ,  (  étuvée  )  ;  on  les  fait  rôtir  ;  enfin  on  ks 
feit  frire.  Ces  quatre  opérations  mi  une  influence  très^mnrqnée 
aiur  leur  saveur  et  sur  leur  digestibilité. 

En  général ,  Tébullition  les  rend  plus  tendres  ;  mais  il  ne 
faut  pas  qu'elle  soit  poussée  trop  loin,  parce  qiie^  Teau  s'empa*- 
rant  de  toutes  les  parties  sdubles ,  la  partie  fibrineuse  qui 
reste  ne. contient  plus  de  suc ,  et  devient,  par  cela  mémo»  (Wt 
difficile  à  être  saisie  par  les  puissances  ga^^riquies, 
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Le  booilloD  esl  le  résultat  de  ce  mode  de  cnissoii  des  viaQ* 
des.  Plus  la  décoction  a  été  forte  et  prolongée,  plus  le  booilloa 
est  chargé ,  et  moins  la  ?iande  conserve  de  gélatine  et  d'osma- 
zome  :  par  conséquent,  elle  doit  être  d'autant  moins  fecileà 
âaborer  par  Testomac  ;  aussi  la  viande  bouillie  contient-elle 
infinimeoi  plus  de  parties  excrémeniitiellesque  lorsqu'elle  est 
préparée  de  toute  autre  manière.  Elle  a  peu  de  saveur,  elle 
est  mMns  tonique ,  et  elle  excite  très-peu  l'action  des  organes 
digestift.  Les  médecins  Tordonnent  lorsqu'ils  craignent  de 
commouicpier  trop  de  ton  aux  organes  gastriques. 

Dans  létttvée  ,  la  chair  se  pénètre  fortement  de  vapeur 
chaude  ;  elle  s'attendrit ,  se  cuit  parfaitement  sans  s'épuiser, 
sans  se  dessécher ,  et  conserve  ainsi  tout  son  suc»  Les  sub- 
stances cuites  de  la  sorte  doivent  être,  et  sont  en  effet,  les 
plus  fecfles  à  dijD^érer  et  les  plus  nourrissantes. 

Le  rôti  bien  fait  retient  à  peu  près  toutes  les  parties  solubles 
de  la  chair;  l'action  du  feu  à  nu  en  carbonise  les  parties  ex- 
térieures et  repousse  vers  le  centre  tous  les  liquides  :  ceux-ci 
étant  retenus  à  l'intérieur  par  l'enduit  à  demi  brûlé  qui  se 
forme  à  la  surface ,  communiquent  à  la  fibrine  un  goût  parti-- 
culier  qui  est  le  caractère  de  cette  sorte  de  cuisson.  Le  rôti  est 
trè^-noorrissant  et  très-tonique  ;  sa  saveur  est  appétissante,  et 
cette  dernière  qualité  le  rend  préférable  pour  beaucoup  d 'es- 
tomacs à  toute  autre  préparation.  Mais  il  est  important  qu'il  ne 
soit  pas  manqué;  chose  très-difficile  à  obtenir,  si  l'on  croit  Ta- 
pliorisme  gastronomique  ainsi  conçu  :  On  devient  cuUinier  « 
flRMtf  on  na4t  râtiêêeur.  Les  viandes  brunes,  rôties,  donnent 
un  jus  d^aotant  plus  foncé  que  leur  osmazome  est  plus  abon- 
dant et  f4us  fortement  coloré.  Les  viandes  blanches  fournis- 
sent un  suc  pâle.  Paimi  ces  demiè;*es ,  il  en  est  qu'on  ne  sau*- 
rait  sans  inconvénient  soumettre  à  aucune  autre  préparation  ; 
tels  sont  les  cochons  de  lait ,  Taçneau  et  le  chevreau ,  et  gé- 
aéralemeni  les  viandes  les  plus  visqueuses. 

.  La  friture  rend  aussi  les  viandes  très-tendres  ;  mais  il  faut 
qn'eOe  soit  bien  foite  et  que  la  croûte  oui  Tenveloppe  soit  ex- 
trêmement légère  ;  autrement  l'àcreté  empyreumatique  que 
la  graisse  ou  Thuile  lui  communiquent  la  rend  extrêmement 
nuisible  aux  estomacs  délicats.  Quand  la  pâte  avec  laquelle  on 
enduit  les  substances  que  Ton  veut  faire  frire  est  bien  légère, 
cette  préparation  est  sans  inconvéniens ,  et  on  peut  en  donner 
i  des  convalescens  et  même  à  des  malades. 

Parmi  les  substances  alimentaires  dont  nous  avons  parlé,  les 
unes  se  digèrent  avec  facilité ,  les  autres ,  au  contraire ,  résis- 
tent plus  ou  moins  long-temps  à  l'action  de  Testomac.  Les  as- 
salsonnemens  ont  pour  but  d'aider  les  forces  gastriques  ;  quoi 
qu*en  disent  les  médecins  qui  ont  écrit  sur  Thygiène  de  la  nu* 
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tien  de  Vestomac ,  et  pnr  suite  à  celai  de  la  santé  çénëralé , 
qu'fm  usage  modéré  des  assaisonnemensles  pkis  simples.  Hais, 
en  ce  point  plus  qu'en  tout  autre ,  il  est  important  de  bien  se 
garder  de  Tabus  ;  cependant ,  il  feut  TaTouei^ ,  le  montent  ok 
fût  doit  s*arrèter  est  d'autant  plus  diflScile  à  saisir,  que  le^r 
jouissances  gastronomiques  ont  plus  d*attraits.  Un  mets  bien 
assaisonné  excite  souTcnt  l'appétit  de  manière  à  l'exagérer  et  i 
faire  dépasser  le  besoin  d'alimentation  qui  Ta  fiait  naître  ;  sou*' 
vent  restômac  est  déjà  surchargé  d'alimens  quand  le  plaisir 
de  manger ,  entretenu  par  les  artifices  d'un  sarant  cuiMnier, 
est  encore  flagrant.  Ia  général,  il  est  de  principe ,  pour  tout 
gastronotne  qui  sefit  combien  il  est  important  de  conserver  î 
restômac  toute  son  aptitude  et  ses  facultés ,  de  se  lever  de 
table  avant  d'avoir  épuisé  tous  ses  désirs.  L'oubli  de  ce  prin- 
cipe est  la  cause  la  fMs  fréquente  des  indigestions ,  et  celles- 
ci,  se  répétant  trop  souvent ,  amènent  plus  vite  c|U'oa  ne  pense 
ces  éternelles  glistrites  qui  enlèvent  tous  les  jours  à  Gomus 
quelques  uns  de  ses  plus  chers  favoris  et  fournissent  un  ar^- 
ment  de  plus  à  l'appui  du  système  physiologique  et  du  régime 
de  l'eau  çommée.  Dans  l'état  actuel  de  Tan  culinah^,  on  doit 
mettre  i  la  tète  des  substances  qui  servent  à  la  préparation  des 
aUtnens ,  les  principes  gras ,  teb  que  la  graisse ,  le  beurre  et 
rhuiie  :  bovti  ne  croyons  pas  ou  il  y  ait  de  cillsiM  possible 
sans  leu^  usage  ;  c'est  donc  par  Vexamen  de  faction  de  ces 
substances  que  nous  devons  commencer^  avant  de  parler  des 
autres  assaisonnemens. 

Malgré  l'attrait  particulier  que  certains  peuplée  du  Nord  ont 
pour  les  corps  gras ,  et  notamment  pour  la  graisse  et  llm^ , 
nous  n^en  persistons  pas  moins  à  croire  que  ces  assaisonne- 
mens ont  pour  objet  principal  de  diviser  les  alimens ,  de  les  at- 
tendrir et  d'en  faciliter  la  digestibitité.  Si  Ton  s'en  rapporfah 
à  leur  composition  chimique ,  ces  substances ,  en  tant  que  sub-' 
stances  alhneùtaires ,  seraient  en  effet  peu  nourrissantes  ;  car 
l'analyse  tt*a  pu  y  démontrer  aucune  trace  d'azote.  Mais  nous 
avons  déjà  signalé  combien  étaient  défiectueux  les  moyens  qui 
fondent  ranalyse  chimidne  des  corps  qui  ont  eu  i^e ,  et  avec 
combien  de  reserve  il  rallaît  admettre  les  réstdtats  que  ces 
moyens  amènent.  En  somme ,  quoique  les  corps  gras  soient 
dépourvus  d'azote ,  et  qu%  soient  parconséouent  moins  nour- 
riasans  que  les  autres  principes  immédiats  aes  animaux ,  ce^ 
pendant  ib  ionissent  de  propriétés  nutritives  beaucoup  plus 
^^randes  que  les  végétaux  qui  contiennent  ce  principe.  Ingérés 
isolément,  les  corps  qui  sont  gras  sont  indigestes,  parce  qn*ils 
sont  insaisissables  par  les  parois  gastriques ,  à  cause  de  leur 
viscosité,  et  parce  que  Testomac  se  f<itigue  afsémeçt  d^me 
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Bonrrltvrv  mlk^me.  Mtà»  9  n'en  est  paè  dmAi»  vrai  mie  les 
animaax  bîberaans  se  nourrissent  de  leur  g[raisse  penaant  la 
sùmm  dé  leur  setnmèil  ;  que  ^  cbeis  tes  matedes ,  Is  mitritioQ 
des  ergattes  s'enCfetient  é^lemem  pendant  la  diète  Isi  plus  sé^ 
tère ,  à  l'ttide  des  provisions  de  graisse  qiie  la  santé  ayaie 
MMséêH.  Of  ces  phéiiOiwèfies  n'auràietfl  étidenofnejtt  pas 
lien ,  si  la  graissé ,  quoique  dépourvue  d'a^oM  ^  n'était  pas 
DOurrissatuo. 

Oaire  la  pfopilété  qu'oM  les  corps  gras  de  ditiîfer  les  sub- 
ttuees  artlffietttaires ,  il  en  est  une  antre  qtd  n*est  pas  moins 
sfantagetise  pouf  kl  imiritioii;  nous  vouions  parler  de  leni* 
tÊpaiéM  potn*  le  calorique.  Cette  condition  pailicnlière,  paf 
laquelle  in  ae  péndCf  ent  d'uifie  grande  quantité  de  ebaleuf*,  les 
rend  très-propres  è  tiacilker  la  cttisson  des  alimetts  avec  les-» 
quels  on  les  tnéle.  Ifoos  avons  dit  uÉ  ntot  de  cette  prt^rîété  eti 
partant  des  fHtures  ;  eë  mode  dé  enisson  né  peut  éh  e^et  s'ob- 
tenir <}tt*ëVeo  des  eo^ps  gi^;  La  coction  d'une  substance  ait-* 
mentaire  dans  hb  dëTpë  ^pras  en  ébnlHtion  pl^setile  des  carac-* 
tères  tonc-à-fiiît  par ticiibers ,  qui  n'ont  rien  de  conmran  avec 
aneuM  aittre  espèee  de  préparation.  La  fhîtnte  a  snr  la  santé, 
èi  prhK^priement  sui^  Festomac ,  une  in(lnen<ie  telle  que  soil 
abus  oecasioëe  ntté  nfaladie  fisses  conHndne  désignée  sous  les 
noms  divers  de  pyroèris,  de  fer  chaud,  d^afdeur  d'esto^ 
mac ,  eie.  fl  suffit  de  sigÉaler  ce  danger  potir  engager  le^ 
plus  amateurs  de  friture  à  nnê  réserve  prudente. 

L^eslMiao  se  fati^  aisément  de  runiformité.  Ce  dégoût  si 
fi^ile  et  qui  faChie  si  puissamment  sur  Iii  digestion ,  a  fondé  un 
priiieipe  d'hygiène  iiutritive  qui  dit  qibe  le  melHeur  mode  de 
nutrition  est  le  plus  varié.  De  ce  principe  découle  lu  nécessité 
des  assttBOtmemens  ;  rien  n'est  phis  titile  ^  en  cAët ,  que  les 
assaisonHemelis  potti*  varier  les  mets ,  et  pmr  leni*  donnel^  des 
propriétés  différentes  de  cèles  qtt'ils  ont  isolément. 

On  peut  rairgef  les  dRVe^es  espè<ies  d'assaisonilemen^  eil 
trois  classes  :  V  les  étinmlàns  ;  ^*  les  stimulans  aromatiques  i 
3*  les  aromatiques.  Cette  coupe  n*est  pent-^tre  |>as  assez  trau'' 
cbée  poiir  (jue  IW  pttfése  rétablit*  d'ttne  manière  absohie  ; 
liMila  elle  conse^re  assex  nMtement  les  trds  propriétés  princi^ 
paies  qnf  «e  tefteonlfetit  dans  rùniversalité  de  ces  substances. 

ÂêtnièoHfiefttêftê  ÉHhiHiàné,  Les  Stimulans  pUTS  SOHt  la  mott- 

tsMe,  TaB,  PécMMtte,  la  ciboule^  la  civette,  le  poireau  et 

ToaCes  ééê  SClMtftséeè  eontletiheni  ttn  principe  qui ,  avant 
d*li^  Mr  réMMMé  ^  sCMrrale  fortement  pendant  Tacie  de  fâ 
maalieAiion ,  ie^  ergWëè  saKvaii-es  dôbt  Fimportance  est  si 
griuMe  M^hk  dig^ti^À ,  H  eti  fbh(ailt  ces  organes  à  séerétef 
■HèfMs  gMMe  qMaiSié  de  a^liv^ ,  eHe^  âi^po9emd*utte  ma^ 
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Bière  assez  favcH^le  le  bol  alimentaire  à  être  saisi  par  le  suc 
gastrique. 

La  moutarde  est  le  plus  puissant  et  peut-être  le  plus  dange- 
reux des  assaisonnemens.  Dans  ces  derniers  temps ,  on  a  fait  de 
cette  graine  une  panacée  universelle.  Elle  a^t  à  la  vérité 
comme  un  anti-scorbutique  très-puissant  ;  mais  il  se  feut  défier 
de  toutes  les  préparations  dont  l'objet  consiste  uniquement  à 
la  rendre  plus  agréable  au  goût  en  la  mêlant  avec  une  foule  de 
substan<^es  aromatiques.  Il  est  douteux,  en  effet,  que  les  mou- 
tardiers tiennent  b^ucoup  de  compte  de  l'action  qiîe  peuvent 
avoir  sur  Testomac  le  grabd  nombre  des  ingrédiei»  qu'ib  font 
entrer  dans  la  fabrication  de  ce  condiment.  L'effet  le  plus  sûr 
de  ces  compositions  aromatiques,  c'est  la  production  d'un  ap* 
petit  factice  qui  excite  au-delà  des  besoins  de  la  nutrition ,  et 
usoà  la  longue  ,  sans  retour,  les  forces  digestives. 

Sèimulans  aromatiqueê.  Les  principaux  sont  le  poivre,  le  gi- 
rofle, la  muscade,  la  cannelle,  le  gingembre,  le  piment,  le  rai- 
fort, les  câpreSy  les  cornichons,  les  capucines. 

Ces  divers  assaisonnemens  jouissent  à  un  degré  inférieur 
des  propriétés  stimulantes  que  nous  avons  reconnues  dans 
ceux  de  la  classe  précédente.  Leur  action  se  fait  moins  sentir 
dans  la  bouche  ;  mais  il  est  une  aualité  aromatique  qui  donne 
du  ton  à  l'estomac  et  développe  aans  cet  or^e  un  degré  de 
chaleur  plus  ou  moins  favorable  à  la  digestion  selon  la  plus 
ou  moins  grande  susceptibilité  individuelle. 

j4ssaisonnemênê  aromatiques.  Cette  classe  comprend  la  va- 
nille ,  Teau  de  fleur  d'oranger^  le  thym ,  le  serpolet ,  le  safran, 
la  sauge ,  le  romarin ,  le  persd ,  le  cerfeuil ,  le  laurier,  le  ver- 
jus ,  le  vinaigre ,  le  citron ,  etc. 

Toutes  ces  substances  comme  les  précédentes  excitent  peu 
les  glandes  salivaires  ;  mais  elles  agissent  puissamment  sur 
Festomac.  C'est  par  leur  usage  et  une  distribution  savante  que 
la  chimie  culinaire  est  parvenue  à  ce  degré  de  prospérité  et 
de  gloire  qu'elle  doit  surtout  aux  artistes  de  notre  patrie  ;  car 
dans  ces  derniers  temps ,  le  nom  français  n'a  pas  été  illustré 
seulement  par  la  science  et  par  les  armes.  Aux  victoires  re- 
tentissantes de  Napoléon  ont  succédé  les  repas  de  corps  chez 
les  Beauvilliers  et  les  Véry  ;  et  la  chaleur  des  fourneaux  de 
ces  habiles  cuisiniers,  le  cmvre  de  leurs  offices,  TordcMmance 
et  la  distribution  de  leurs  festins ,  ont  remplacé  les  mouvè- 
mens  des  camps,  les  plans  de  guerre ,  le  bruit  et  le  feu  de 
l'airain  des  batailles  :  en  un  mot,  (^uand  le  Dieu  Mars  eut  plié 
ses  drapeaux ,  Comus  déploya  les  siens  et  vainquit  à  son  tour. 

C'est  aux  assaisonnemens  aromatiques  que  Ton  a  recours 
lorsqu'il  s'agit  de  donner  du  ton  et  de  relever  les  forces  abat- 
tues ,  et  c'est  à  leur  vertu  que  les  magistères  les  plus  actifs  • 
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les  resUvrais  les  plus  vantés  doivent  leur  eflteacité.  Lés  acides, 
que  nous  avons  confondus  avec  les  aromatiques ,  parce  que 
ceux-ci ,  tels  que  le  verjus  et  le  citron ,  sont  autant  estimés 
par  leur  arôme  que  par  leurs  qualités  acides ,  et  que  le  vinai- 
gre n'est  guère  employé  qu'après  avoir  été  aromatisé  soit  à 
rail,  soit  à  Festragon  :  les  acides  sont  accusés  de  faire  maigrir 
les  personnes  qui  en  abusent.  Gela  est  vrai  en  général ,  et  le 
vina^re  est  assez  employé  par  les  femmes  pour  éviter  les  in- 
coDvéniens  qu'une  vie  molle  et  oisive  entraîne  pour  la  beauté , 
qu'elle  pousse  à  une  constitution  obèse.  Mais  un  pareil  avan- 
ttige  ne  s'<Atient  qu'aux  dépens  de  la  santé  généraue  ;  et  ^  sans 
avoir  recours  à  Taaion  corrosive  des  acides  pour  rendre  rai- 
8on  de  leur  action  particulière ,  il  doit  suffire  de  savoir  que  le 
finaigre  et  les  autres  assaisonnemens  de  cette  nature  agacent 
Testomac  sans  exciter  Tappétit ,  et  empêchent  celui-ci  de  se 
mamfester  à  un  degré  convenable  pour  satisfaire  aux  besoins 
de  la  nutrition. 

S  IV.  DB  L'HKDU    DBS    BBPAS   BT  DB  L*ORDBB  DANS  IBQUBL 

LBS  AUMBNS  DOIYBHT  ÊTBB  PRIS. 

U  semble  naturel  de  ^manger  quand  on  a  faim ,  comme  il 
Test  de  boire  quand  on  a  soif;  c'est  ainsi  an'en  usaient  sans 
doute  nos  premiers  pères.  Mais  la  civilisation  a  changé  tout 
cela. 

Les  anciens  avaient  à  cet  égard  des  coutumes  qu'il  n'est  pas 
inutile  de  foire  connaître.  Ils  faisaient  un  «grand  usage  de  la 
gvmnastiaue  et  des  bains,  et  leurs  repas  étaient  subordonnés 
a  leurs  baoitndes,  sur  ce  point.  C'est  l'usage  des  bains ,  géné- 
ralement suivi  par  toutes  les  classes  de  citoyens  à  Rome ,  qui 
donna  naissance  au  souper,  à  la  cène ,  qui  était  le  repas  du 
soir,  le  repas  principal ,  que  Ton  prenait  étant  couché  sur  des 
lits  [triclinium).  Les  autres  repas  ne  pouvaient  être  quelégers 
pour  des  luMnmes  qui  devaient  se  baigner  le  soir  et  partager 
leur  journée  entre  les  affaires  et  les  exercices. 

L'heure  de  la  cène  était  également  bien  choisie  sons  le  rap-' 
port  de  la  santé.  Elle  répondait  d'une  part  à  l'issue  des  af- 
Riires ,  c^est-à-dire  au  moment  où  Ihorome ,  fatigué  des  mou-* 
vemens  de  la  journée ,  s'était  délassé  dans  le  bain  à  l'aide  des 
pratiques  q|u'on  y  mettait  en  usage  pour  faciliter  et  compléter 
les  évacuations  cutanées,  et  avait  achevé  ainsi  la  dépuration 
journalière  du  corps  ;  et  d'une  autre  part ,  cette  heure  répon- 
dait aussi  à  l'instant  où  la  liberté  du  corps  et  de  l'esprit  était 
aussi  entière  qu'elle  pouvait  l'être.  Alors  l'oubli  légitime  de 
tous  les  soins  du  jour,  permettait  à  la  gatté  un  abandon  sans 
réserve.  Ce  long  repas  de  la  cène  était  suivi  du  sommeil  de 
la  nuit.  Ainsi,  osm cet  ordre ,  tout  favorisait  la  digestmi  des 
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aliiii#Qft  H  amoQimH  k  mm  çwhif»  répirmîM  da  mms  Ias- 
pairies  4q  corpf^t 

iM  repas  d»  jour  n'étaient  dQ«ti9)4«  qu'à  foire  gagner  fim^ 
Caoilesieatl  heure  d$  (a  cèfia.  Ui^  Ji'ipierroapaieot  pas  les  af^. 
iairea ,  6(  les  honuiies  sobres  »e  s'arrêtaient  DÎaes'atiablaieot 
pi^iir  las  faîrf .  Auçpste  dtaaît  daqa  sa  liûère  aveo  na  niorceaa 
dt  paiQ  el  w  peu  de  frui|.  JDnm  I^i4k4  ^  r$gii  tknmm  ndeo^ 
écrivaitil  luî-m^aie,  |^f>f#ir»«4afBi«uiii|»9«#M«ràiMif9«/)tM«^ 
cinte  «#fyiW«  (Suéiope).  «  Su  reveoajit  du  palatf  dm  moi  ^ 
dans  ma  (iijèr^ ,  j'ai  mangé  «ne  once  de  pam  avec  quoique* 

Sains  4e  raisin  de  DnracliiHi».  v  Sénèque ,  parlant  de  sqn: 
sar^  se  sert  des  expressions  suivantes  c  Pm^U  dnmdè  noêuM^ 

f#  9i9ff  mêi^  pr^ndium ,  pfêl  quûd  •#«!  9Hni  hvêmdœ  mamuM. .; 

«  H  prends  ensuite  du  pain  sec,  je  dîne  sans  me  mactre  à  tai^ 
We»  et  mon  diner  ne  m'oblige  pas  à  me  iaver  les  maîas.  m  La' 
sabriez  de  Sén^ue  n' était  certainement  |^s  à  l'usagt  de  tour 
le  monde  ;  mais  il  n'en  est  pas  moins  certain  crue  le  pmmdium 
était  un  repas  très-lé{jer;  et  comme  on  ne  le  faisait  pas  au 
softtp  liu  bain ,  on  ne  se  coudiait  pas  pour  cela. 

I/ordre  des  mets  dans  te  repas,  chez  les  anciens, était 
apssi,  enmn^  chez  les  modernes,  fine  aSaire  d'naagn.  Û  y 
avak  pinaienrs  services  qu'on  disMngnaît  en  mrimm  et  f9mnim 
fi#fi<«.  \s  prninjer  service  était  coo^pesa  de  viandes  et  d'a-^ 
limens  fort  nourrissans ,  le  second  était  rempli  par  des  frieii^ 
dises  0t  d^s  fruils.  On  voit  qne  la  eontiHVia  de  ms  joufs  ne 
diffère  pasbeaift^oiii^de  ^eU^là  ;  ei  si  on  la  bMma  avjonrd'liiii, 
elle  n'était  pas  plus  approuvée  à  cette  époque*  «  \ja  aenoad 
service ,  dit  Cetee ,  n'est  point  à  charge  aux  bons  nstcoMea, 
mais  il  est  snjat  ^  eauser  des  aigvwra  aux  estomaes  fmkàm  ; 
ai  deno  quelcpt'un  se  trouve  dans  ee  eas ,  il  iisni  mieu  de 
eommeneer  par  les  dattes ,  les  frniuet  lesautrea  altsMoasesH 
biabiea.  » 

U  raison  pM*  lacmeUe  cette  eontume  est  blAmable  ae  tira 
de  la  qualité  même  des  substances  oui  oomposaient  le  aecnMl 
eervicë  des  aneiens ,  qui  était  Tanab^ue  de  notre  desaert  ou 
irofeième  service.  Ces  substances ,  en  effet ,  ont  toutes  la  pro- 
priété de  renouveler  plus  ou  moins  vivement  l'appétit ,  d'en- 
gager par  conséquent  à  continuer  de  manger  qjsand  ï&moÊÊom 
est  déjà  plein ,  et  à  le  surcharger  de  matières  alimentaîpea  dont 
hi  digestion  est  ensuite  embarrassée.  Mais ,  qwoi  qu^en  dise 
Celse ,  nous  ne  oonseillerioos  pas  aux  personnes  incommodéen. 
ar  les  viandes,  de  commencer  leur  repas  piur  le  dessert;  A 
uit  comprendre  autrement  son  langage ,  qiii  est  phitAt  remi 
à  une  abstinence  des  viandes  qu'à  leur  ingestion  après  le  den^ 
sert. 
V  L'heure  4a  netre  dîner  correspond  à  rheore  de  la  cèat^itH 
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imrfn# ,  6t  par  coUiéqueiit  ce  repai  êst  ao^i  bi#p  p^oé  ^jm 
possible  pour  la  safa^,  Vpire  ordre  de  ser?ioe  est  parf^teflieiUi 
eatenda .  Le«  vis^Bdes  ea  rageû( ,  dans  ia  préparaiioa  d^fiqualies 
la  chimia  culinaire  épuise  toutes  ses  ressources,  peuvent  d^rv» 
considérées  coaune  le  fondement  véritable  d*un  repps  oon^ 
plet;  présentées  au  premier  service,  elles  toat,  de  VestomaQ 
un  centre  de  stiÂulation  durable.  Au  second  service  •  les  rô(M* 
et  les  légumes  sont  déjà  d*une  digestion  plus  facile  i  et  Testo^ 
9se  en  est  jBaité  s;ifis  en  être  opprimé.  ^&ft|  las  fruits  au 
troisiènae  service  «  qui  est  le  dessert  (  viennent  parfumer  ia 
boucbe  et  faire  disparaître  le  goût  des  viandes  ni  désafréab^ 
à  paaserv^  quand  la  digcstioa  se  met  en  trpin. 

Mais  nous  avons  sur  les  anciens  un  avasi^gi  iftan^^oinbie» 
e*est  te  Ç9ié ,  boisson  dont  Tarome  est  si  suave ,  ^  très-propre 
i  6ivoriser  «ne  bonne  digestion ,  surtout  si  on  eu  use  quelques 
instana  après  le  repas ,  c'est-à-dire  quand  les  forces  giistriques 
e»t  en  quelque  sorte  jeté  leur  prequer  feu.  J^e  caiié ,  eu  arri- 
vant aiura  dans  restômsc,  remonte  cet  organe  au  niv^u  d'ae^ 
lion  qu'il  pourrait  avoir  perdu  par  les  premiers  effets  de  la  di^ 
gtaiîoii  «  et  lui  donne  ainsi  ia  faculté  de  parcourir  avec  plus 
de  régularité  toutes  les  phases  de  cette  fonction  réparatrice. 
Maïs  c'est  ravaler  oette  liqueur  sublime  que  de  la  servir  vuù 
gaireiDeot ,  eomme  tout  le  reste^  sur  la  taole  encore  chargée 
des  débris  du  festin.  Le  café  se  plaît  au  salon ,  où  son  parnm 
monte  i  la  léie ,  réveiUe  les  esprits  et  fait  pétiller  la  coaver-^ 
saiioD. 

Le  tbé,  quand  on  y  tient,  convient  principalement  à  b 
soite  des  grands  repas ,  mais  à  une  distance  beaucoup  plus 
ékûgoée.  On  doit  avoir  pour  obiet ,  en  le  prenant ,  de  déblayer 
CB  qnelqne  sorte ,  les  oi^snes  digestifs  en  leur  fournissant  une 
9tfèea  de  lavage,  et  de  donner  en  même  temps  à  toute  Téco* 
mie  une  excitation  devenue  nécessaire  par  la  concentratioci 
obliçée  qui  a  Ueu  de  toutes  les  forces  vers  Tintérieur,  quand 
la  digestion  est  plus  laborieuse  et  plus  longue  que  de  cou- 
tome. 

L'ftçe ,  le  sexe,  le  genre  de  vie,  les  habitudes,  établissent 
entre  le  nombre  et  la  quantité  des  repas  des  différences  qu'il 
n*est  pas  inutile  de  signaler. 

Les  enfuns  doivent  manger  plus  souvent  que  les  personnes 
d'un  âge  mAr;  leur  alimentation,  en  effet,  a  deux  objets 
principaux ,  qoi  sont ,  d'abord  la  réparation  des  forces ,  et  en 
secoua  lieu  1  accroissement  du  corps.  Aussi  la  gourmandise 
est-elle  chez  eux  le  plus  pardonnable  de  tous  les  défauts. 

Si  les  vieillards  mangent  presque  aussi  souvent  que  les  en- 
fans,  c'est  par  une  raison  coniraire.  Leur  estomac  débile 
étant  incapable  de  digérer  en  une  fois  ou  deux  la  quantité  d'à* 


■m 


K'^ 


Truste 
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DICTIONNAIRE 

DES  ALIMENS 


A. 

AEATI  (Abavum).  Grand  arbre  qu^on  trouve  en  Ethiopie  et 
qoi  prodait  un  fruit  ressemblant  à  la  citrouille ,  bon  à  manger, 
et  jouissant  à  peu  près  des  mêmes  propriétés  alimentaires. 

ABDKLAYI.  Espèce  de  melon  d*Egypte ,  dont  la  chair  est 
sucrée ,  rafraîchissante ,  fort  estimée  à  cause  de  la  chaleur 
du  climat.  On  fait  avec  les  graines  des  émulsions  qui  tempè- 
rent la  soif  et  sont  calmantes. 

ABEILLE  {Apis  mellifera,  L.)*  Genre  d^insecte  hyménoptère 
que  tout  le  monde  connaît  et  qui  produit  le  miel  et  la  cire. 
(Foir  MiEi.) 

ABiâL-ttOSG.  Graine  de  musc.  (  Fair  Ambrb.) 

ABLE  (Salmo  Murnus).  Espèce  de  saumon  qui  vit  dans  les 
lacs  de  la  Suède.  Mêmes  propriétés  que  celles  du  saumon. 
(  Fair  Sauhon.  ) 

ABLETTE  {Cyprinus  alburnus^  L.).Petitpoisson  de  rivière  et 
de  lac ,  du  genre  des  carpes ,  plat  et  mince ,  long  de  trois 
à  huit  pouces  ;  couvert  d^écailles ,  dos  vert.  On  pêche  ce 
poisson  dans  toutes  les  saisons,  mais  surtout  au  printemps, 
fooque  du  frai  ;  la  chair  en  est  molle,  fade  et  de  peu  de  valeur. 
Cr  est  avec  la  matière  de  ses  écailles  qu'on  donne  aux  fausses 
perles  Féclat  des  véritables. 

ABBICOT  {Prunu8  armeniaoa^  L.).  L'arbre  est  originaire  de 
rArménie.  On  n'en  connaissait  d'abord  que  deux  espèces  ;  on 
en  a  obtenu  plusieurs  variétés. 

Le  fruit  est  à  noyau ,  la  peau  et  la  chair  tirent  sur  le  jaune  ; 
il  est  hâtif,  odorant ,  de  bon  goût  ;  il  tient  de  la  pêche  et  de  la 
prune. 

Valberge^  de  la  Touraine ,  est  supérieur  ;  la  saveur  en  est  ex- 
cellente. 

V alexandrin ,  est  fort  commun ,  coloré  de  jaune  foncé ,  vi- 
neux ,  fondant  et  parfumé. 

V  abricot  hâtif,  musqué ,  n'est  estimé  qu'à  cause  de  sa  pri- 
meur. Le  blanc  a  cependant  la  chair  délicate.  ' 
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2  ABSINTHE. 

Celui  de  Nancy  esl  le  pitts  léger,  le  plos  rafraîchissant;  il 
tient  un  peu  de  la  pèche  par  l'abondance  de  ses  eaux.  L*amande 

est  émuisive.  .    -,  ,. 

Vnbrioùi'1>êohB  a  le  duvet  fin,  là  chau*  dâicate;  aon  eau 

estdooce. 

VàtigoUm^à  est  d'un  rouge  foncé  et  sa  cbau*  est  ronoanle. 

Vahricoi  de  Portugal  est  petit ,  rond  ;  sa  i>eau  est  cassante , 

Teau  abondante ,  la  saveur  relevée ,  ce  qui  le  rend  un  des 

meilleurs. 
Le  violet  est  rouge  tirant  sur  le  violet  ;  il  est  plus  curieux 

que  bon  à  manger. 
V abricot  de  Sibérie  est  acerbe ,  sa  chaÎT  est  fibreuse  et 

pr^ue  sècbe. 

Les  abricots  sont  excellens  à  Damas  en  Egypte.  Les  habi- 
tans  en  font  d'excellentes  confitures  et  des  gâteaux  qu'ils  man- 
gent avec  du  pain. 

ABRICOT  D'AMÉRIQUE-  (^Off  MaHEI.) 

Cullen  regardait  Tabricôt  comme  le  meilleur  des  fruits  à 
noyau.  Moins  susceptible  de  s'aigrir  dans  Testomac  que  la 
pèche ,  il  esc  aussi  de  moins  difficile  digestion ,  pourvu  qu'on 
n'en  mange  pas  avec  excès.  II  faut  préférer  les  gros  abri- 
cots ,  charnus ,  bien  mûrs ,  d'une  saveur  ^réable ,  et  boire  da 
vin  après.  Ce  fruit  ne  convient  cependant  pas  à  tous  les  esto- 
macs. Les  personnes  sédentaires ,  celles  qui  digèrent  mal  ^ 
doivent  s'en  abstenir  ou  n'en  manger  qu'avec  précaution. 
C'est  toujours  l'expérience  qu'il  faut  prendre  pour  guide. 

des 

^-, noyau  entre  dans 

la  composition  du  ratafia  de  noyau. 

L'ad)ricol  frais  nourrit  peu  ;  l'amande  est  vermifuge  comme 
ious  les  amers  ;  elle  contient  de  l'acide  prussique  qui  ne  serait 
pas  sans  danger  si  Ton  en  mangeait  beaucoup. 

Il  y  a  en  Perse  cinq  à  srx  sortes  d'abricots  excellens^  entre 
autres  une  nommée  toamckamê^  c'est-à-dire  œuf  du  eoleUi 
sa  chair  est  rouge  et  d'une  saveur  délicieuse.  (Chardin, 
Voyage  en  Pêne.) 

ABBtjS  {Airuepreeaioriuê^  L.).  Petit  arbrisseau  qui  crott 
en  Amérique  ainsi  que  dans  l'Inae  ;  sa  racine  a  une  saveur 
sucrée  ;  on  lui  donne  dans  ces  pays  le  nom  de  réglisse  des 
Antilles  ;  cette  racine  est  nutritive  et  adoucissante.  Les  graines 
sont  rou(|[es  avec  une  tache  noire  ;  on  en  fttit  des  colliers. 

ABSINTHB  ov  ALVINË  (  Ariemisia  abprnthium  ,  L.  )  plante 

tlvace  dont  les  fleurs  et  surtout  les  feuilles  sont  Fort  amères. 
On  la  trouve  dans  toute  TEurope  ;  dans  le  Nârd  on  en  fuit  un 


ABSTINEîfCE.  à 

na  appelé  î^êrmuéh.  On  la  Bubstitae  aussi  ati  honbloD.  Misa 
«■»£«au-d#-vi6,  elle  est  stomachique;  mais  on  ne  ddt psft 
en  abwer ,  pâme  que  les  amers  finissent  par  diminuer  les  for- 
ces de  Testomac.  Cette  liqueur  ne  convient  qu'aux  phleélna- 
liques ,  à  certains,  vieillards  et  dans  !a  saison  humide. 

D  après  les  expériences  de  M.  Braconnot  Fabsinihe  con- 
tient une  matière  azotée  irès-amère  ;  soinble  dans  Teau  froide, 
une  matière  azotée  presque  insipide,  une  résine  extrêmement 
aoère,  aokibb  dans  l'alcool  et  l'eau  bouillante  ;  une  huile  vo- 
Wile  verfe ,  de  rafiraniine,  de  la  fécule ,  du  sel  de  potasse  1 
du  Itgomx  ec  de  Teau.  ' 

ABSnWTVE   VOarnQUB  oo  petite  ABaiNtHE    {Artemina 

P»KHm ,  L.  )•  On  connaît  aussi  cette  plante  sous  le  nom  d'ab- 
sinthe mnriM.  Cette  eq>èce  est  jolie  et  parfumée  ;  efle  prend 
pb»  d*uoon>iflsement  par  la  culture.  On  mange  avec  plaisir 
celle  qui  vient  sur  les  bords  de  la  mer ,  sur  les  montagnes  et 
c'est  surtout  4  cette  espèce  oue  la  chair  des  animaux  ooit 
ce  goût  particulier  connu  sous  le  nom  de  pré  sdîé. 

Eo  Ffandre ,  les  feuilles  entrent  dans  la  composition  des 
crêpes ,  dont  elles  fiicilitent  la  digestion  :  ces  crêpes  se  font 
avec  la  Cutne  du  sarrasin  et  sont  appelées  hruidekoken,  L'ab- 
siotlie  poMqae  ^t  des  mêmes  propriétés  que  la  précédente, 
nais  A  imdegré  ioitirieur. 

AMTÉHS.  HTDROPOTfi  (  Ahsiemint).  On  donne  ce  nom  à 
ceux  qui  ae  boivent  que  de  l'eau,  (^'abstinence  du  vin  est  très- 
ifflparlaaie  dans  le  régime  de  plusieurs  tenq>éraméns.  Ce  n*est 
guère  qoe  dans  la  vieillesse  que  le  vin  et  les  liqueurs  sont  d'un 
Sraod  seconrs ;  cependant  certains  clhnats ,  les  saisons ,  etc., 
peuvent  les  rendre  utiles  aux  autres  âges ,  mais  Jamais  ou 
presque  jamais  à  l'enfance.  L'estomac  a  parfois  besoin  de  to- 
niques ;  mais  l'habitude  en  est  plus  souvent  amenée  par  la 
senstmliié  que  par  le  besoin. 

ilwiiBlENCB  {éi^ Ahainere),  Se  priver,  s'abstcnir,  éloi- 
^eoieiit  volontaire  d'une  chose  et  de  certains  alimens.  i\  n'est 
id  question  que  de  h  privation  de  ce  qui  peut  nuire  à  la  santé, 
de  ce  qui  pèse  sur  Testomacou  l'irrite  :  tels  sont  par  exemple 
les  assaisonnemens  forts ,  acres,  échauffans,  etc.  Il  est  bon 
aussi  de  s'abstenir  d^ine  trop  grande  quantité  d'alimens  lors-: 
que  Ton  prévoit  que  les  forces  de  l'estomac  ne  sont  pas 
assei  énergiques  pour  les  digérer;  dans  ce  cas,  rutilité  de 
l'absliaenee  est  incontestable ,  puisque  la  digestion  en  est  plus 
foctie  et  que  les  autres  fonctions ,  surtout  celles  de  la  tête , 
s*ea  trouvent  tnen.  Enfin  nous  devons  nous  abstenir  de  tout 
ce  <|ai  est  contraire  à  notre  tempérament ,  au  climat  que  nous 
habitons  f  aux  saisons  I  à  Tàge,  etc.  Si  cependant  rabstinenca 
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était  portée  trop  loin,  répuîsement  s'ensuivrait.  Celle  qui  Fait 
naître  le  besoin,  nous  fait  connaître  c[u*elie  peut  avoir  des 
inconvéniens  graves.  Tout  ce  qui  est  dit  ici  des  alimens  so- 
lides doit  s'appliquer  aux  boissons. 

ABU.  Espèce  de  bananier  dont  le  fruit  est  visqueux  et  fode  ; 
on  le  fait  frire  ou  rôtir  pour  le  manger.  ~ 

AGAGIE  DU  CACHOU.  (  Foir  GaGHOU.  ) 

ACACIE  A  FRUIT  SUCBÉ  (Mintoéa  inga).  A  St-Domiogoe , 

on  donne  le  nom  de  pois  sucrin  à  des  fruits  longs  et  cannelés, 
contenant  une  pulpe  spongieuse,  blanche,  sucrée^  qu^on 
mange  avec  plaisir.  C'est  un  grand  arbre  qui  le  produit. 

ACACIE  DU  SÉNÉGAL  (  Mimoêa  senegalenêiê ,  L.  ).  L'ar- 
bre fournit  une  gomme  très-nourrissante  et  qui  rafraîchit, 
lies  Maures  et  les  Arabes  la  mangent  surtout  dans  les  grandes 
chaleurs.  Cette  gomme  est  plus  estimée  que  celle  qu*on 
nomme  gomme  arabique. 

AGAJA  {Socndias  Zinnœi ,  L.).  Arbre  de  la  grandeur  du 
tilleul ,  dont  le  bois  est  rouge,  et  qui  produit  un  fruit  qu'on 
nomme  prune»  de  Mombain ,  lequel  rend  une  liqueur  vi- 
neuse. Ces  prunes  valent  celles  qu*on  appelle  prunes  impé- 
riales, et  jouissent  des  mêmes  propriétés  alimentaires. 

ACAJOU  (  CoBéuvium,  L.  ).  Mot  américain.  L'arbre  est  de 
moyenne  grandeur;  ses  feuilles  sont  simples,  grandes,  ova- 
les, obtuses  à  leur  sommet;  ses  fleurs  petites  et  de  couletir 
blanche.  C'est  un  des  meilleurs  arbres  et  des  plus  singu- 
liers de  tous  ceux  qui  croissent  en  Asie  et  en  Amérique.  Il  pro- 
duit un  fruit  bon  à  manger  :  c'est  une  noix  de  la  forme 
d*un  roçnon  de  coq ,  de  douze  à  quinze  lignes  de  long  sur 
huit  à  dix  de  large  ;  aplatie  sur  les  côtés,  de  couleur  rouge 
ou  blanche ,  attachée  par  son  extrémité  la  plus  grosse  au 
sommet  d'un  réceptacle  charnu,  ovale  et  de  la  grosseur  d'une 
poire  moyenne.  On  donne  le  nom  de  pomme  d'acajou  à  ce 
réceptacle ,  dont  la  saveur  est  acide ,  un  peu  acre ,  mais  assez 
agréable.  On  la  mange  crue  ou  en  compote.  L'amande  a  an 
goût  plus  fin  que  celui  de  l'aveline  ;  on  la  sert  sur  les  tables 
comme  les  cerneaux ,  ou  bien  on  la  fait  griller.  On  en  extrait 
nn  suc  qui,  après  avoir  fermenté,  devient  vineux  et  enivrant. 
On  en  retire  un  alcool  par  la  distillation  ;  on  peut,  aussi  en 
faire  un  vinaigre  fort. 

Si,  lorsqu'on  prépare  l'amande,  on  a  le  malheur  de  porter  à 
la  bouche  la  coque ,  qui  est  huileuse ,  il  en  résulte  des  inflam- 
mations dangereuses  ;  elle  est  tellement  corrosive ,  qu'on  ne 
peut  détacher  le  linge  sur  lequel  il  en  est  tombé.  On  emploie 
aussi  celte  huile  pour  consumer  les  verrues  ou  les  cors,  ce  qui 
du  reste  n'est  pas  sans  danger.  {Foir  Noix  d'acajou.) 


AGÉLINE.  S 

ACALOT  ov  COBBEAC  AQUATIQUE  ov  COURLIS  VARIÉ  DU 

BIEXIQUB  (  Tantalus  mesioanus ,  L.  ).  Cet  oisêau .  habite  le 
long  des  lacs  et  vit  de  poissons.  U  a  environ  trois  pieds  de 
longueur ,  ses  nuances  donnent  en  général  des  reflets  vertg 
et  pourpres  sur  un  fond  sombre  et  approchant  du  noir.  Quoi- 
que sa  chair  ait  une  odeur  de  marécage ,  les  Mexicains  la 
trouyent  assez  bonne/ 

AGANTKB  (Aoanihui  edulis).  En  Arabie.  On  mange  crues 
les  feuilles  de  celte  acanthe ,  plante  célèbre  dans  Thisloire  des 
beaux-arts.  Ses  feuilles  servent  à  couronner  les  colonnes  co- 
rinthiennes ,  à  cause  de  leur  beauté  et  de  leur  agrément.  Fir- 
giie^  parlant  des  habits  d'Hélène,  dit  qu'ils  étaient  relevés  de 
feuilles  d'acanthe  en  broderie. 

Et  circumiextum  croeeo  velatnen  acantho. 

Il  n*est  pas  cependant  bien  sûr  que  la  plante  ci-dessus  soit 
celle  dont  a  parlé'  ce  poëie, 

ACAPALTi.  Plante  qui  croit  dans  la  Nouvelle-Espagne  et 
produit  une  espèce  de  poivre  lon^,  arrondi  et  de  couleur 
rouge  dans  sa  maturité.  Sa  propriété  excitante  est  moindre 
que  celle  du  poîvre-long  ordinaire.  On  le  fait  sécher  au  soleil 
|iour  le  conserver.  Ces  peuples  en  assaisonnent  leurs  mets. 

ACABIVE  ou  ACAMANE.  Poisson  du  genre  dorade ,  écail- 
leux ,  de  couleur  blanche ,  ressemblant  tellement  à  la  do- 
rade, qu*à  Rome  on  le  vend  sous  ce  nom.  La  pèche  s'en  fait 
dans  toutes  les  saisons.  La  chair  en  est  tendre ,  de  bon  goût 
et  de  facile  digestion. 

ACABNE  ov  AGARNAN.  Ghardou  à  fleur  large  et  jaune,  peu 
usité  comme  aliment. 

ACGIOGA.  Herbe  qui  remplace  le  thé  du  Paraguay  au  Pérou^ 

ACCOLA  {Scomber  alalunga^  L.].  Poisson  qui  n'est  pas  aussi 
gros  que  le  thon  ;  on  le  trouve  surtout  dans  la  mer  de  ]tf  aile  ; 
sa  chair  est  fort  blanche  et  délicate.  On  en  mange  beau- 
coup dans  cette  lie. 

AcéLBVE^  Poisson  qui  ressemble  à  la  perche  et  dont  la  chair 
jouit  des  mêmes  propriétés  alimentaires. 

ACERBE  {Ac&rbus^  a,  um).  Adjectif  qui  désigne  une  cer- 
taine âpreté ,  dont  Timpression  cause  une  saveur  acide  et  as- 
tringente à  un  degré  phis  ou  moins  fort.  On  trouve  de  Tacer- 
bité  dans  une  grande  quantité  de  substances  vé{][étales ,  telles 
que  récorce  du  chêne ,  la  peau  de  la  grenade,  etc.  La  sa- 
veur acerbe  est  celle  de  tous  les.  fruits  avant  leur  maturité  ; 
elle  produit  la  constipation,  une  digestion  plus  pénible  et  des 
aigreurs ,  des  coliques ,  Tinflammation ,  etc.  Les  fruits  sau- 
vages conservent  toujours  un  certain  degré  d'acerbité  qu'on 
nomme  goût  sauvageon. 


^  AUDE. 

ACHE./oirCiLERÏ. 

AGHE  D^EAU.  Foir  BBtLB. 

ACHE  DES  MONTAGNES.  Foir  LiV&GBE. 

ACHANAGA.  Espèce  de  Cactus  qui  croit  dans  la  province  da 
Potosi  au  Pérou.  La  racine,  épaisse,  charnue ,  de  ferme  c^ 
nique .  est  bonne  à  manger  ;  on  la  porte  sur  tes  marchés.  Ce 
cactus  n*a  pas  été  décrit. 

AGHIAR.  Espèce  de  confiture  au  vinaigre  que  Ton  fait  avec 
les  rejetons  du  bambou  encore  veris ,  et  dont  les  HoUandais 
font  un  çrand  usage^  pour  assaisonner  leurs  mets.  Ils  les  ap* 
portent  oies  Indes  Orientales  dans  des  urnes  de  terre.  Ce  con- 
diment acre,  échauffant,  ne  convient  que  dans  les  climats  hii* 
mides,  aux  tempéramens  phlegmatiques  et  aux  vieillards. 

AGHILLËE  {Achiliœa  ,L,).Fhnie  radiée  qui  croit  sur  les 
montages.  On  emploie  les  feuilles  en  infusion  tliéiforme  pour 
adoucur  et  calmer  les  irritations  de  la  poitrine.  On  donne  aussi 
Je  nom  d'Achillée  à  un  genre  de  plantes  très-nombreuses  et  qui 
ne  sont  point  alimentaires. 

AcmoTE.  On  appelle  ainsi  les  semences  rouges  du  roucoo 

Sue  Ton  fait  entrer  dans  la  confection  du  chocolat  pour  bii 
onner  une  couleur  semblable  à  celle  du  cacao  caraque  pun 

AGHOUROt.  Espèce  de  laurier  d'Amérique  dont  les  feuil* 
les  et  les  fleurs  sont  employées  pour  Tassaisoj^nement  de 
certains  inets. 

ACIDE  {Aciduê,  a,  um).  Nom  de  toute  substance  dont 
ta  saveur  est  piquante  et  aigre.  Tous  les  acides  ont ,  à  un  de^ 
gct  plus  ou  moins  fort ,  les  propriétés  suivantes  :  une  saveur 
aigre ,  rougissant  certaines  couleurs  bleues  végétales ,  enle- 
Ifant  aux  alcalis  purs  leur  causticité. 
'  Il  est  des  acides  tellement  forts  qu'on  les  a  placés  paripi  les 
poisons  violens  ;  d^autres  ont  seulement  une  saveur  aigrelette 
fort  a^^réable.  Les  acides  concentrés  pris  intérieurement  soni 
corrosifs. 

Les  acides  végétaux  dont  on  fait  le  plus  d'usage  sont 
le  vinaigré ,  les  sucs  d'orange  et  de  citron.  Si  on  les  étend 
dans  une  certaine  quantité  d'eau  et  qu'on  y  ajoute  du  sucre ,  il 
en  résulte  une  boisson  non  seulement  agréable ,  mais  qi|i 
calme  la  soif  ;  elle  détermine  sur  la  langue  et  la  gor^e  une 
sensation  de  fraîcheur  qui  semble  se  communiquer  a  toot 
le  corps,  elle  en  modère  la  chaleur,  .augmente  la  sécrétion 
de  Turine  et  diminue  la  transpiration. 

L'usage  prolongé  des  acides ,  même  mitigé  par  l'eau ,  est 
nuisible  à  la  santé  «  Témail  des  dents  en  est  affecté|  les  diges- 
tions se  font  moins  bien ,  Tesiomac ,  ainsi  que  l^s  autres  or- 
ganes, en  souffrent,  et  tout  le  corps  maigrit. 
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Les  acides  obtenus  par  la  distillation  des  végëtanx,  et  qu'on 

nmme  pyromuquetup  ^  pjrroligneus  et  pyrofariareus  ^  SOOt  da 

la  même  nature  que  le  vinaigre  ;  ils  n'en  dlflèreai  que  par  b 
combinaison  d'une  huile  particulière  à  chacune  des  substances 

r'  la  produisent  (Thénard).  Les  acides  végétaux  sont  formel^ 
carbone ,  d'oxygène  et  d'hydrogène  dans  des  proportions 
variées  ;  ils  sont  puis  pesans  que  Teau. 

ACIDE  ACÉTIQUE  (  Aeidum  aceticum  ).  C'est  le  vinaigre. 
Il  est  tout  formé  dans  un  grand  nombre  de  substances  vegé«> 
taies  ;  il  est  le  produit  de  la  fermentation  qui  succède  à  celle 
de  l'alcool ,  et  au'on  a  nommée  fermentation  acéteuse.  Le  vi- 
naigre est  formé  de  deux  corps  simples  et  d'oxygène ,  d'hy- 
drogène et  de  carbone.  La  sève  de  presque  tous  les  végétaux 
contient  de  l'acide  acétique.  (  Foir^  pour  les  propriétés ,  rarr- 

ticle  VlNAIGHE.) 

ACIDE  CARBONIQUE.  Il  est  fort  aboudsnt  dans  la  nature  « 
composé  de  carbone  et  d'oxygène.  Dans  plusieurs  endroits , 
Il  se  dégage  à  l'état  de  gaz  du  sein  de  la  terre  et  notamment 
de  la  grotte  dn  Chien,  près  de  Naples;  il  rougit  la  teinture  de 
tournesol,  éteint  les  bougies  allumées  et  asphyxie.  Ce  gaz  est 
incolore, piquant  ^t  acidule;le6  eaux  gazeuses  acidulés,  Isibière^ 
le  vin  mousseux  lui  doivent  leur  piquant  et  la  propriété  dc) 
mousser.  Dissous  dans  l'eau ,  il  est  rafraîchissant,  diurétique, 
antiseptique  et  augmente  le  ton  de  l'estomac.  Seul  U  est  très- 
dangereux  puisqu  il  agit  comme  poison  «ubtil.  il  se  forme  et 
s'accumule  dans  les  chambres  où  Ton  a  brûlé  du  charbon  sans 

Îue  l'air  pût  se  renouveler.  Le  grand  air ,  les  aspersions 
'eau  froide ,  l'eau  dQ  chaux  et  l'ammoniaque  sont  les  meil* 
leurs  moyens  pour  en  détruire  les  effets ,  lorsqu'il  en  est  en- 
core temps. 

ACIDE  UALIQUE.  Cet  acide  fut  découvert  par  Schéele^ 
dans  les  pommes.  Il  existe  aussi  dans  les  poires ,  les  pèches, 
les  abricots ,  groseilles ,  raisin  et  presque  tous  les  fruits  à  pé- 
pins et  à  noyau.  Cet  acide  est  d'un  rouge  brunâtre ,  de  saveur 
U*ès- aigre  ;  il  peut  remplacer  l'acide  citrique.  Il  existe  presque 
toujours  combiné  avec  un^  nîatière  sucrée  et  du  mucilage, 
L'acide  maUque  ^  ipéine  mitigé  ^  ne  convient  pas  à  tous  les 
ten»péran^ena  »  si  on  en  abuse ,  il  peut  produire  l'inflamma-r 
tioujetc. 
ACIDE  PYBOLIGIVEUX.  Lorsqu'on  chauffe  fortement  le  bois 
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on  le  vinaigre.  Il  n*est  cependant  que  irès-peu  en  usage  à 
rintérieur;  mais  il  est  fortement  antiseptique,  puisqu'il  con- 
serve les  substances  animales.  On  s'en  sert  quelquefois  aussi 
pour  colorer  le  bois,  les  plumes,  les  pailles,  etc.,  en  rouge 
rosé. 


vive 

certains 

liqueur ,  d'un  fruit ,  d'un  vin  aigre  ou  aigri ,  etc. 

AGIDIFIGATION.  Action  de  se  transformer  en  acide  ;  on  dit 
acidification  de  la  bière,  du  vin,  lorsque  ces  liquides  s'altèrent 
et  deviennent  acide  acétique, 

ACIDULE.  Nom  de  toute  substance  qui  a  une  faible  acidité; 
On  se  sert  du  mot  aciduler  pour  dire  qu'on  ajoute  à  l'eau ,  à 
une  boisson  ou  à  un  aliment  une  très-petite  quantité  d'acide , 
qui  les  rend  acidulés.  On  a  spécialement  appliqué  cette  ex- 
pression aux  eaux  minérales  qui  contiennent  un  excès  d*a* 
cide  carbonique  libre  ;  ainsi  les  eaux  dfe  Bussang,  de  Fougues, 
de  Pyrmont,  sont  acidulés. 

ACIOCA.  Plante  du  Péroa,  dont  les  feuilles  se  substituent 
à  l'herbe  du  Paraguay,  dont  elles  ont  les  propriétés  stoma- 
chiques, bien  prononcées.  On  les  emploie  en  infusion  théi- 
forme. 

ACOHO.  Espèce  de  petit  coq  de  Madagascar.  Les  œufis  de 
la  poule  sont  tellement  petits  que  chacune  d'elles  peut  en  cou- 
ver trente  à  la  fois  ;  mais  ils  ne  sont  pas  bons  à  manger.  La 
chair  du  coq  et  de  la  poule  est  assez  bonne. 

AGOLIN.  Caille  aqjuatique  du  Mexique ,  dont  la  chair  ap- 
proche de  celle  des  autres  oiseaux  aquatiques. 

ACOBIJS  GALAMUS  (  L.  ).  roir  ROSBAU  AROVATIQUB. 

AGOUGm.  Petit  quadrupède  de  Caïenne ,  lequel  ne  diffère 
de  l'agouti  que  parce  qu'il  n'a  que  le  quart  de  sa  grandeur  ; 
il  a  aussi  une  queue  de  deux  pouces  et  demi  de  longueur, 
et  l'agouti  n'en  a  point.  On  le  trouve  dans  les  forêts  vier- 
ges. La  chair  est  plus  tendre  et  plus  succulente  que  celle  de 
ce  dernier. 

ACRE  (  Acer  ).  AGRETÉ  {Aotitudo),  On  donne  ce  nom  à 
toute  substance  dont  la  saveur  piquante ,  mordicante,  désa- 
gréable, est  accompagnée  de  chaleur.  Il.y  a  des  acres  aromati- 
ques ,  tels  sont  le  poivre ,  la  muscade  ;  ils  sont  échauffans.  Le 
raifort ,  la  moutarde  sont  des  acres  piquans  et  volatils.  Ces 
substances  sont  excitantes ,  échauffent  beaucoup  et  ne  con- 
viennent même  modérément  qu'à  certains  tempéramens  pUeg- 
matiques,  à  certains  vieillards^  à  ceux  qui  exercent  leurs  forces 
et  dans  la  saison  humide. 
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On  nomme  ftcreté  la  propriété  inhérente  aux  substances 
acres  qui  acquièrent  par  la  pulvérisation  plus  d*énergie ,  et 
qui  par  conséquent  sont  encore  plus  irritantes  :  tel  est  le 
poivre. 

AGHIDOPHAGE.  Nom  qu'ou  donne  à  certain  peuple  de  Tin* 
teneur  de  TAfrique ,  qui  mange  des  sauterelles.  Foir  Eirro- 

MOPHAGE. 

AGROCHORDE  (  Acrochordus  javanemiê  ).  Espèce  de  ser* 
pent  découvert  à  Java  par  le  naturaliste  Hornstêdi.  II  est  long 
de  huit  pieds  et  fort  çros;  sa  queue  est  très-mince';  sa  couleur, 
noire  en  dessus,  est  blanchâtre  sur  les  flancs^  avec  des  taches 
noires  ;  le  ventre  est  blanc.  Les  Javanais  en  mangent  la  chair. 

ACESCENT  (Aceêcenê).  Nom  de  toute  substance  qui , 
par  un  mouvement  de  fermentation  ou  de  décomposition , 
tend  à  passer  à  Tétat  aigre.  Les  sucs  végétaux  fades  ou  su- 
crés, le  lait,  les  bouillons  en  s'ai^issant  spontanément  de^ 
Tiennent  acescens.  L'usage  des  alunens  ou  des  boissons  qui 
ont  ce  caractère  ,  ou  que  leur  nature  y  dispose  particulière- 
ment, produisent  de  très-mauvais  effets,  des  aigreurs,  des 
cotiques  violentes ,  etc.;  les  substances  essentiellement  aces- 
centes  sont  les  matières  végétales  à  saveur  aigrelette ,  telles 
que  beaucoup  d*herbes  potagères  et  de  fruits. 

ACmviE  (Aciinia).  Ortie  de  mer,  anémone  de  mer.  Genre 

de  zoophyte  dont  le  corps  est  charnu  et  que  les  habitans  des 
c6tes  du  midi  de  la  France  mangent  avec  plaisir,  surtout 
Fespèce  qu'ils  nomment  raetègne.  L'odeur  et  la  saveur  de 
Tactinie  approchent  de  celles  des  crabes  et  crevettes  :  les 
propriétés  sont  les  mêmes. 

ADANE  (en italien aidfio,  adello;  en  hûnattilus).  Poisson 
de  rivière  qui  vit  dans  le  Pô.  Il  est  monstrueux  et  ressemble 
assez  à  Testurgeon.  On  en  a  vu  du  poids  de  mille  livres.  Pline 
dit  que  Toisiveté  Tengraisse.  On  n'en  a  jamais  pris  ni  dans  la 
Méditerranée  ni  dans  TOcéan.  Sa  chair.  Quoique  molle ,  a  un 
assez  bon  goût ,  mais  ne  vaut  pas  celle  de  Testurgeon  ;  elle 
est  en  outre  de  fort  difficile  digestion. 

ADIPEUX  {Adiposuê ,  de  adeps ,  graisse).  Nom  des  alimens 
graisseux.  Les  estomacs  même  robustes  ne  les  digèrent  sou- 
vent qu'avec  peine. 

ADRACHNÉ.  Sous-arbrisseau  toujours  vert  qui  croit  entre 
les  rochers  dans  Tlle  de  Candie.  Ses  feuilles  ressemblent  à 
celles  du  laurier  ;  elles  sont  sans  odeur.  Le  fruit  qu'il  porte 
deux  fois  Tan  ressemble  à  celui  de  Tarbousier  ;  il  est  de  la 
grosseur  et  de  la  couleur  des  framboises,  dont  il  a  les  pro- 
priétés. *  _  . 
ADY.  Palmier  qui  croît  dans  TUe  Saint-Thomas ,  produisant 
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un  firnit  qu'on  nomme  abanga.  On  en  retire  une  liqueur  vi- 
neuse très-enivrante. 

ifiGLEFCV ou EGREFIN  {Gadus  œgïefinus  ^  L.).  Espèce  de 

gade  qui  a  beaucoup  de  rapport  avec  la  morue.  Il  fréquente 
nos  côtes,  mais  ce  n*est  qu'en  hiver  qu'on  en  voit  de  gros. 
On  les  pécbe  de  la  même  manière  que  la  n^orue.  La  qualité 
de  la  cnair  varie  selon  le  parage ,  selon  Tâge ,  le  sexe  et  Té-* 
poque  de  Tannée.  Ce  poisson  est  ordinairement  d'un  pied  de 
long ,  du  poids  d'une  livre  et  demie  ;  il  fraie  en  mer.  Pennant 
dit  qu*il  se  trouve  en  nombre  si  considérable  que,  dans  Tes* 
pace  d'un  mille  d'Angleterre,  trois  pécheurs  peuvent  en  rem* 
plir  leur  chaloupe  deux  fois  par  jour. 

La  chair  de  ce  poisson  est  ordmairement  blanche ,  ferme\ 
de  saveur  agréable  et  de  facile  digestion  ;  elle  convient  par 
conséquent  aux  estomacs  faibles ,  aux  personnes  sédentaires. 

On  la  sale,  on  la  sèche  quand  on  veut  la  conserver.  Le^ 
jeunes  seglefins  s'accommodent  comme  les  merlans. 

AFFâpissBaiENT  (  Foêtidium  ).  Ce  mot  désigne  un  état 
dans  lequel  il  y  a  diminution  de  l'appétit  et  du  goilt  et  affiaii- 
blissement  dans  les  fonctions  des  organes  qui  servent  à  la  di- 
gestion. 

AGACEMENT  DBS  DEIVTS   {  Dentium  êtupor).    Irritation 

nerveuse  causée  par  la  mastication  des  substances  acides  on 
acerbes.  Pour  y  remédier,  on  fait  mâcher  des  tiges  de  pour- 
pier, on  applique  sur  les  gencives  un  lipge'fin  et  chaud,  ou 
on  emploie  du  carbonate  de  chaux ,  moyen  plus  rationnel , 
surtout  lorsque  ce  sont  des  fruits  acerbes  qui  ont  donné  liei| 
à  Tagacement. 

AGAia  (  Ptophia  crepitanêj  L.  ).  Cet  oiseau  a  été  confondu 
avec  le  caraoara  et  \e  faisan.  On  le  trouve  sur  les  montagne^ 
arides  et  dans  les  hautes  forêts.  Il  diffère  de  ces  oiseaux  par 
sa  conformation.  Il  fait  un  bruit  qui  lui  a  fait  donner  le  nom 
de  trompette  par  M.  de  La  Condamine.  Il  est  de  la  grandeur 
du  faisan;  son  bec  est  d'un  vert  jaunûtre ,  ses  yeux  entourés 
d'une  peau  rouge,  sa  téie  et  son  cou  couverts  de  plun^es 
courtes ,  semblables  à  du  duvet  et  frisées  à  leur  extrémité. 
Son  plumage  est  noir  à  Texception  du  milieu  du  dos.  Il  ne 
craint  ni  les  chats  ni  les  chiens.  Il  connaît  les  amis  de  la  mai- 
son ,  suit  son  maître ,  le  caresse  et  semble  lui  vouer  la  même 
fidélité  que  le  chien.  A  cet  égard,  il  est  aussi  supérieur  aux 
autres  oiseaux  que  le  chien  l'est  aux  autresaniiuaux.  Onle 
trouve  en  grandes  troupes  dans  la  Guiane.  Sa  chair  est  fort 
bonne  à  manger  et  de  facile  digestion. 

AGARICS.  On  appelle  ainsi  des  plantes  fongueuses  qui 
croissent  (jfénéralement  au  irpnc ,  aux  souches  ou  aux  racines 
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des  drbrefi  «  ainsi  que  sur  quelque  corps  dur  où  elles  soat 
solidement  attachées. 

On  les  distiojvue  en  sept  genres  principanx.  Il  y  en  a  de 
grands ,  de  petits  et  de  couleurs  très- variées.  Les  espèces  en 
soDt noDd)reuse's.  Les  prés,  les  endroits  humides,  le  fumier, 
les  murailles,  les  caves,  sont  aussi  des  localités  où  croissent 
on  {jrand  nombre  de  ces  champignons. 

En  naissant ,  ils  ressemblent  à  une  moisi^ure  qui  se  Aonfle 
hentAt.  Le  chapeau  en  s*élevant  prend  de  Tampleur;  il  y  en 
a  qui  ont  la  forme  d*un  échaudé ,  d'autres  celle  d'un  œuf;  de 
Dombreoses  lames  les  garnissent  en  dessous  ;  elles  se  couvrent 
ensuite  d*une  poussière  très-6ne.  La  surface  du  chapeau  est 
tantôt  gluante  ou  visqueuse ,  tantôt  sèche  et  plucheuse.  Les 
agarics  coriaces  se  dessèchent  et  leurs  memliraues  se  dé«- 
truisent  bientôt  ou  se  résolvent  en  liqueur  fétide  et  nauséa-* 
bonde.  Cette  décomposition  est  due  à  des^iubstances  animales 
signalées  par  la  chimie. 

Dans  un  mémoire  du  docteur  Letellier  on  voit  que,  quoique 
le  principe  vénéneux  des  agarics  à  doIvoi  ne  soit  pas  entière* 
ment  mis  à  nu,  son  siège  est  néanmoins  circonscrit.  PmrmnUier 
ne  put  découvrir  cette  substance  daqs  les  champignons.  PaulH 
la  croyait  résineuse.  Vauqu$l%n  pensait  qu'elle  réside  dans  la 
substance  grasse.  M.  Braconnât  n'a  pas  fait  Tanalyse  des 
champignons  vénéneux,  letellier  retira  la  substance  crasse 
des  agarics  fausse  oronge  et  bulbeux  au  moyen  de  Tether, 
et  prouva  qu*elle  était  vénéneuse.  Après  Tavoir  filtrée^  con«- 
centrée  et  clarifiée,  il  en  injecta  le  tissu  cellulaire  des  lombes 
des  grenouilles,  qui  périrent  toutes  dans  des  convulsions 
interrompues  par  le  coma.  Il  injecta  successivement  ce  suc 
desséché  à  une  température  de  lOO""  ou  traité  par  divers  aei^ 
des ,  par  la  potasse ,  la  soude ,  Tammoniaque ,  la  chaux ,  1^ 
majpiésie  en  excès ,  par  l'acide  gallique ,  par  les  acétates  de 
pkoib  ;  et ,  dans  tous  les  cas ,  le  liquide  conservait  ses  pro- 
priétés vénéneuses;  mais  les  précipités,  lorsqu'il  s'en  formait, 
ne  produisaient  aucun  symptôme. 

D*après  ces  expériences,  M.  Letellier  conclut  i^  que  per- 
sonne ,  jusqu'ici ,  n'a  indiqué  les  véritables  caractères  de  la 
substance  vénéneuse  de  ces  agarics  ;  2^  que  cette  substance 
n'est  affaiblie  ni  par  la  dessiccation ,  ni  par  la  température  de 
100**  ;  qu'elle  n'est  décomposée  ni  par  les  alcalis,  ni  par  les 
acides,  ni  par  Tinfusipii  des  noix  de  galle ,  ni  par  les  acétates 
de  plomb;  qu^elIe  est  extrêmement  soluble  dans  Teau;  qu'elle 
n  a  ni  odeur  ni  saveur  caractéristique  »  que  cette  matière  est 
très-vénéneusa ,  agissant  par  absorption;  que  les  symptômes 
qu'elle  détermine  sont  senu)lables  à  ceux  que  produit  Topium  ; 


12  AGARIC. 

qa'elle  peut  être  uniquement  nareotique  ;  enfin,  que  Timpos* 
sibilîté  de  précipiter  cette  substance  par  des  réactife  empêche 
de  la  reconnaître  à  des  propriétés  tranchées ,  dans  les  cas 
d'empoisonnement,  et  doit  faire  craindre  qu'on  ne  parvienne 
jamais  à  la  neutraliser  dans  les  voies  digestives.  Parmi  les  vrais 
agarics ,  un  petit  nombre  seulement  est  servi  sur  les  tables  ; 
Tattenlion  la  plus  scrupuleuse  doit  donc  présider  à  leur  choix , 
et  nous  engageons  nos  lecteurs  à  s'abstenir  de  mangeur  ceux 
qui  se  trouvent  dans  les  bois,  jusqu'à  ce  que  de  nouvelles  ex- 
périences aient  bien  établi  Tinnocuité  de  tous  les  agarics. 

AGARIC  CHANTERELLE  (  Agàrious  cantharelluê).  Cham- 


sucre  de  champignon.  Au  rapport  de  Buîliard^  on  le  mange 
dans  la  saison ,  mais  on  ne  peut  en  conseiller  l'usage. 
AGARIC  DÉLICIEUX.  M.  de  (7cifu2o//0  pense  que  Todeur  elles 

Sualités  malfaisantes  des  agarics  laiteux,  comme  l'est  celui-ci, 
oivent  engager  à  s'en  abstenir. 

AGARIC  CHAMPÊTRE  {Agàrious  edulis  campetiris^  L.). 
Champignon  de  couche  pédicule ,  coiffe  convexe^  squameuse, 
blancnâtre ,  lames  roses ,  puis  brunes.  C'est  l'espèce  qu'on 
mange  le  plus  communément  à  Paris ,  dans  les  assaisonne  - 
mens.  Cet  agaric  se  trouve  dans  les*  prés ,  les  pftturages  ;  sa 
saveur  est  agréable.  Vauquelin  Ta  analysé ,  il  en  a  retiré  de 
l'huile ,  de  1  albumine,  du  sucre  de  champignon ,  une  matière 
semblable  à  Tosmazome,  etc. 

Les  agarics  boule  de  neige,  le  paturon  blanc  de  PauUi  pa- 
raissent  êure  des  variétés  ae  celui-ci.  La  boule  de  neige  ou 
de  bruyère  a  l'odeur  et  la  saveur  du  cerfeuil  ;  il  est  plus 
tendre ,  plus  fin ,  plus  délicat  que  le  champignon  de  couleur. 

AGARIC  PALOMET.  Gouleur  bleuo,  verte  et  blanche.  On  en 
fait  usage  dans  le  Béarn. 

AGARIC  ROUGILLON  DE  PAULET.  Il  est  très-remarquable 
à  cause  de  sa  couleur  rouge  de  sang;  il  sort  de  terre  en  forme 
de  petit  mousseron.  On  le  rechercne  à  cause  de  son  goût  de 
morille.  On  le  trouve  dans  le  Haut-Languedoc. 

AGARIC  SOLITAIRE.  Sou  pédicule  est  fort  long  ;  il  est  peu 
commun  ;  sa  saveur  est  exquise  selon  M.  de  Candolle. 

AGARIC  AURANTUCVS.  Sa  forme  est  celle  d'un  œuf  de 
poule.  Il  y  en  a  trois,  variétés.  Celui-ci  vient  dans  le  Midi,  son 
odeur  et  sa  saveur  sont  excellentes  ;  il  est  rouge ,  les  lames 
sont  blanches  ;  la  beauté  de  ses  couleurs  séduit  ;  mais  mal* 
heur  à  celui  qui  ne  sait  pas  résister  à  cet  appât. 

AGARIC  ou  GRANDE  COLLUMELLE  DE  PAULET.  P/ffi«a  bit 
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meotion  de  ce  champignon.  II  est  parfont;  on  l'apj^elle  Cocbe 
des  Bourbonnais;  on  le  connaît  aussi  sous  le  nom  de  GrtMU. 
[Voir  Champignon.) 

AGARIC  LAGINIATCS.  Il  crolt  sur  le  trouc  des  palmistes 

3 ni  pourrissent  en  terre.  Selon  Commêrêon^  il  donne  un  goût 
e  morille  aux  alimens. 

AGABiG  oaEiiXE  DE  HOUX.  Il  est  décrit  par  Paulet. 

AGAUC  OAEILLE  DE  CHARDON.  En  Provence ,  où  on  le 
recherche  f  il  est  connu  sous  le  nom  de  Bàli^ùuU.  On  le  dit 
fort  délicat. 

AGARIC  IDÉPATIQUE  (Agarieuê  hêpatieui ,  Bulliard).  Sub- 
stance  molle,  superficie  gluante,  d'un  rouge  brun,  un  peu  ve- 
lue, pores  d'un  blanc  sale  tirant  sur  le  jaune.  Sa  forme  res- 
semble au  foie  du  bœuf.  On  le  trouve  en  automne  au  pied  des 
art)res  ;  sa  chair  est  rousse.  Cet  agaric  est  très*véneneux  et 
susceptible  de  se  gonfler  dans  Testomac. 

AGARIC  DU  PEUPLIER  DE  BOIS  ÇPhalluieêCuhniuê).  Il  res- 
semble beaucoup  à  la  tru£fe  visqueuse,  quoique  plus  charnu , 
plus  sec  et  plus  relevé.  A  peine  est-il  cueilli ,  ou  même  en 
pleine  maturité ,  le  dessus  de  son  écusson  devient  d*un  blanc 
sale.  Si  on  le  rompt,  sa  chair  prend  une  couleur  blanche  à  la- 
quelle succède  bientôt  une  teinte  bleue.  Si  on  exprime  le  suc 
aqueux ,  à  Tinstant  il  prend  une  teinte  bleuâtre  qui  colore  la 
toile.  Cet  agaric  est  très-recherché  en  Russie ,  où  Ton  mange 
impunément  les  plus  pernicieux. 

AGAVE  {Agave  eubenêiê).  Arbre  Originaire  de  rAmérique 
méridionale ,  à  feuilles  épaisses,  allongées ,  à  bords  épineux  ; 
de  leur  milieu  s^éiève  une  hampe  de  quinze  pieds,  chargée 
de  beaucoup  de  fleurs ,  de  couleur  jaunâtre  ou  blanchâtre , 
d*une  odeur  agréable.  La  plante  est  surtout  fort  abondante  à 
Cuba  et  au  Mexique.  Ses  tiges  contiennent  une  sève  sucrée 
avec  laquelle  on  prépare  un  vin  qu*on  nomme  pulque^  dont 
les  propriétés  sont  toniques  et  restaurantes.  Ces  peuples  Tai- 
ment  si  fort ,  qu'ils  s'en  procurent  aux  dépens  de  leur  sub* 
sistance  et  même  de  leurs  vôtemens. 

Les  racines  de  Tagave  servent  à  faire  des  cordes,  les 
hampes  donnent  du  bois,  les  épines  servent  de  clous  et 
même  d'aiguilles  i  enfin ,  avec  les  feuilles  on  recouvre  les  toits. 

AGON  (&^rinuê  Aaone,  Scopoli).  Poisson  abondant  dans  les 
lacs  de  Garda  et  de  Corne  en  Italie  ;  on  le  fait  pécher  ou  saler 
pour  renvoyer  au  loin.  Dans  le  pays,  on  lui  donne  le  nom  de 
sardine,  parce  (|u'il  en  a  la  grosseur  et  le  goût.  Mêmes  pro- 
priétés alimentaires  que  les  sardines. 

AGOUoa  SAGOUDES  NÈGKES(Holouêêpioatui,  L.)- Semence 

originaire  du  royaume  de  Bornou  en  Afrique.  Elle  ressemble 
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M  petit  Brillet  ;  elle  est  d'an  gris  brunâtre ,  avec  nn  point 
jaune  àaoD  attache.  On  Teppréte  comme  le  riz.  Mis  en  farine, 
on  en  fait  des  gâteaux,  des  crèmes  qu*on  a  soin  d*aromaiiser. 
Gel  aliment  parait  être  resuinrant  ;  les  nourrices  surtout  en 
font  un  grand  usage. 

AGOUTI  {Cotia  au  Brésil).  Nom  indien  d^un  animal  de  la 
grosseur  d'un  liètre.  11  a  la  rudesse  du  poil,  le  grognement 
et  la  voracité  du  cochon  ;  il  se  nourrit  de  fruits ,  de  patates, 
de  manioc,  etc.  Il  se  sert  de  tes  pieds  de  devant  pour  porter 
les  alimens  à  sa  gueule.  On  le  trouve  au  Brésil ,  à. la  Guyane , 
à  Saint-Domingue  el  dans  toutes  les  lies  ;  il  peut  vivre  en  Eu- 
rope pourvu  qu*on  le  mette  à  Tabri  du  froid.  La  chair  des 
ag^tis  gras  et  bien  nourris  est  un  assee  bon  manger ,  quoi- 
qu'iÂle  ait  un  peu  le  goût  sauvage.  On  la  prépare  comme 
celle  du  cochon  de  lait  dont  elle  a  les  propriétés  alimen-^ 
taires. 

AOÛauma  (Piper  umhelUium^  L.).  Nom  brésilien  d*une 
espèce  de  poivre  qui  jouit  des  mêmes  propriétés  que  le  poivré 
ordinaire  et  qui  sert  à  relever  le  goût  de  certains  alimens. 

AGNEAU  (^f?iii«).Ge  mot,  dit-on,  vient  du  latin  eaHus^ 
parce  qu'il  était  une  victime  pure  qu^oo  offrait  en  sacrifice; 
d'autres  le  font  dériver  du  verbe  «^fu>«oere  ^  parce  qn1l  re«^ 
connaît  sa  mère  à  son  bêlement  et  qu'il  lui  est  tendrement 
attaché.  Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  le  petit  de  la  brebis  et  du 
bélier.  L'agneau  de  lait  a  lacbair  blanche ,  mais  muqueuse  ; 
les  anciens  Grecs  restimaient  fort  ;  ils  la  faisaient  mettre  dans 
leurs  festins;  elle  était  le  mets  le  plus  recherché  des  peu- 
ples d'Orient ,  et  sort  abur  était  l'un  des  excès  dé  volupté 
qu'un  prophète  reprocha  aux  Samaritains.  Dans  la  suite,  cette 
chair  rut  défendue  aux  Athéniens  avant  que  l'animal  flkt  en 
âge  d'être  tondu. 

La  chair  des  agneaux  nouvellement  nés  ne  convient  ni  aux 
pblegmatiques ,  ni  à  ceux  dont  le  ventre  est  lâche  ;  mais 
i  agneau  de  six  mois  fournit  un  bon  aliment  qni  convient  aux 
estomacs  faibles,  délicats,  aux  personnes  sédeniaines,  etc.    * 

Ceux  des  environs  de  Paris  et  de  Lyon  sont  fort  estimés  ; 
en  les  préfère  même  aux  chevreaux  ;  il  n'en  est  pas  de  même 
dans  le  Midi.  La  chair  d'agneau  doit  être  rOtie ,  et ,  malgré 
cela ,  beaucoup  d'estomacs  ne  s'en  accommodent  pas ,  parce 
qu'elle  lâche  le  ventre-*,  elle  ne  convient  pas  non  plus  à  ceux 
qui  ont  besoin  d'être  bien  nourris. 

Ces  animaux  tinrent  souvent  lieu  de  monnaie  dans  les- 
échanges  commerciaux.  Ahrûham  donne  sept  agneaux  au  roi 
û^Giratê^  en  témoignage  de  son  alliance,  facoh  en  paya  cent 
iux  enfins  à'Simur^  pour  un  champ  qu'il  leur  ncheiOt* 
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àÉBXSL.  Nom  arftbe  d*on  arbrisseau  qai  croit  en  Perse ,  daM 
la  Mésopotamie,  etc.  (f7)i>  article  âlhagi.) 

AGunCAti.  C'est  un  des  bons  fruits  du  Pérou  qu'on 
■omme  k  Lima  Palia.  Sa  forme  est  celle  d'une  calebasse  de 
quatre  à  cinq  pouces  de  longueur ,  Técorce  est  fort  déliée  et 
•e  sépare  focilement  de  la  chair  lorsque  le  fruit  est  mûr. 
Celte  écoroe  est  comme  vernissée ,  verte  d'abord ,  plus  claire 
à  sa  maumlé  ;  sa  saveur  est  fade  ;  aussi  maoge-t-on  ce  fruit 
avec  da  seL  L'arbre  qui  produit  l'aguncaté  est  élevé  et  fort 
touffu. 

AGY  (  Capiicum).  Espèce  de  piment  auquel  les  Péruvtens 
flot  donné  ce  nom.  On  le  trouve  surtout  dans  la  vallée  d'Arica* 
Il  s'eo  fait  «m  grand  commerce  dans  le  pays  ;  U»  Espagnols 
rempkrieDt  dans  presque  tous  leurs  mets.  Il  est  tràs-excitant^ 
au  point  de  produire  des  inflammations  chez  certaÎBS  iadi•^ 
vidua. 

AflATB.  Arbre  originaire  des  Indes,  d*où  il  fut  transporté 
an  PMfippines.  Ses  reuilles  laissent  exprimer  une  huile  ino* 
dore.  Ses  fruits  sont  de  la  grosseur  d'un  citron;  ils  sont  verts 
et  striés  à  Textérieur  et  blancs  en  dedans ,  pleins  d'une  pulpe 
saccutente  d'odeur  et  de  saveur  agréables;  ils  mûrissent 
dans  les  serres  et  leurs  propriétés  approchent  de  celles  des 
iieiies. 

àKVE[Aquila),  C'est  la  grandeur  et  la  noblesse  deeet 
oîseau  de  proie  qui  Ini  a  fait  donner  le  nom  de  roi  des  oiseaux. 
Sa  constitution  est  robuste ,  ses  nerfs  sont  doués  d'une  grande 
fcrce.'Sa  chair  fut  défendue  aux  Hébreux;  elle  est  dure,  fi-* 
breuse  et  de  mauvais  goût.  (Aldrovand.) 

On  dit  que  cet  oiseau  est  le  seul  que  la  foudre  ne  frappe 
pas.  Ce  fut  sous  le  deuxième  consulat  de  C.  Marins  que  l'aigle 
fat  exclusivement  affecté  aux  enseignes  romaines.  Au  rapport 
ûe  Suèione,  il  servait  de  présage.  On  dit  qu'il  s'arrêta  sur 
le  bouclier  d'Hiéron ,  et  qu'il  lui  prédit  son  élévation  et  ses 
vîoioif^.  Deux  aigles  restèrent  tout  le  jour  sur  la  maison 
où  venait  de  naître  Alexandre ,  et  on  remarqua  qu'un  aigle 
▼otait  sur  la  tête  de  ce  conquérant  à  la  bataille  d'Arbelhi. 
Voltaire  aimait  beaucoup  un  jeune  aiglon  ;  il  chassa  de  che£  lui 
nue  de  ses  servantes  qui  lui  annonça  sa  mort  en  riant» 

AIGLE  DB  MEB.  Voir  MOURINE. 

AHBBB,  acide  piquant  au  goûr. 

AI0BE  DE  CEDEE.  Liqueur  faite  avec  le  suc  de  cédrat ,  uni 
aa  ancre  et  à  l'eau,  etqbl  forme  une  boisson  raffratchissante, 
ionique,  agréable  comme  la  limoaade,  mais  d'un  parfum 
plus  doux.  On  trouve  beaucoup  de  ces  espaces  de  citrons 
en  Provence ,  du  côté  de  Grasse  ^  Nice ,  San-Réme ,  et  dans 
Ut  états  de  Gènes. 
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AIGRE-DOUX  (  Subacidus  ).  Oa  appelle  suDsi  lout  ce  qoi  a 
ea  même  temps  une  saveur  acide  et  clouce. 

AIGRELET  {Àcidului).  Diminutif  d'aigre.  On  donne  ce  nom 
à  toute  substance  qui  a  une  saveur  légèrement  acide.  Cette 
propriété  existe  dans  un  très-grand  nombre  de  végétaux. 

AIGREURS  (  AdditoB  ).  Ce  sont  des  rapports  aiçres  qui  ac- 
cotiipagnent  les  mauvaises  digestions.  Certains  aUmens ,  tels 
que  les  graisses,  les  fruits  acides,  non  mûrs,  acerbes,  donnent 
lieu  aux  aigreurs.  Pour  les  neutraliser  on  emploie  les  absor- 
bans,  tels  que  la  magnésie,  etc. 
AIGRIBTTE.  Cerise  aigre. 

AIGUILLAT  (  SquaXui  acanthùu,  L.).  C*est  une  des  espèces 
de  poissons  appelées  chiens  de  mer,  du  poids  de  plus  de  vingl 
livres.  On  le  trouve  en  automne  sur  les  côtes  de  l'Océan.  Sa 
chair  est  filamenteuse ,  dore  et  d'une  saveur  peu  agréable. 
Dans  certaines  contrées  du  nord ,  on  recherche  beaucoup  la 
substance  jaune  de  ses  œufs.  On  fait  des  pèches  considérables 
d*aiguillats  en  Ecosse  et  en  Irlande.  Dans  le  Groenland ,  on 
ne  mange  sa  chair  que  demi-pourrie. 

AIGUILLE  (  Acu$  ou  AcuUatuê }.  Le  corps  de  ce  poissoa 
est  carré-long ,  bleu-verdâtre  sur  le  dos ,  arçenté  sous  le 
ventre  ;  sa  tète  un  peu  triangulaire ,  son  bec  long  de  huit  à 
dix  pouces ,  dur ,  aîRu  comme  une  aiguille ,  armé  de  dents 
comme  celle  d'une  faucille.  Sa  chair  est  dure ,  sèche  et  de 
diflBcile  digestion.  On  la  mange  cependant  après  l'avoir  forte- . 
ment  conoimentée. 

AIGUILLE  (  Guglier  des  Italiens).  Nom  d'un  champignon 

du  genre  Agarici  L.).  Son  pédicule  est  de  la  longueur  de  cinq 
à  six  pouces,  il  porte  un  long  chapeau  conique,  rose  ou  blanc. 
Ce  champignon  croit  en  Italie  dans  les  terrains  sabkmneox.  Il 
est  vénéneux.  ^ 

AIL  (  AUium  sativum^  L.  ].  Tout  le  monde  connaît  l'ail  à 
son  odeur.  Sa  bulbe  contient  un  suc  acre  et  volatil,  qui  affecte 
les  yeux.  Appliqué  sur  la  peau,  il  la  rougit,  TexcQne  même. 
Cuit,  il  pera  la  plus  grande  partie  de  son  activité. 

Selon  Athènes^  ceux  qui  mangeaient  de  l'ail  n'entraient  pas 
dans  les  temples  consacrés  à  la  mère  des  dieux.  Virgile  en 
parle  comme  servant  aux  moissonneurs  pour  auçmenter  ou 
soutenir  leurs  forces  affaiblies  par  les  grandes  chaleurs ,  et  le 
poète  Maoer  pour  les  empêcher  de  s'endormir  dans  la  crainte 
des  serpens. 

Hoc  ideo  miseetê  cihis  mesêoribuê  est  mos , 
Ut  si  forte  sopor  fessos  deprasserit  illos  , 
Fêrmibuê  a  nocuiê  têcti  rêqvtescêre  postint. 

Tout  le  monde  sait  que  cette  bulbe  sert  de  condiment  à  cer- 
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Uîns  meis  ;  en  Proyence  et  en  Italie ,  on  en  fait  des  snnces  et 
des  ayolis  qu'on  mange  avec  le  poisson  ou  des  escai^ots.  Cet 
ayoli  est  enivrant. 

L*ail  ne  donne,  point  de  nourriture;  c'est  itn  condiment  qui 
nuit  anx  tempéramens  secs,  chauds,  irritables,  à  ceux  qui 
souffrent  des  nerfs,  aux  bilieux. 

n  excite  Tappétit ,  augmente  le  ton  de  l'estomac ,  Iftche  le 
ventre ,  chasse  les  vents;  il  est  vermifuge  et  antispasmodique; 

Au  rapport  du  père  Jcosia,  les  lumens  Taiment  plus  qqé 
toute  autre  racine ,  et  le  tiennent  pour  un  fruU  de  grande  effi^ 
McM ,  qui  conforte  et  échauffe  Testomac. 

Galien  appelle  Tail  la  tbériaque  des  laboureurs.  Pline  le 
regarde  conmie  utile  à  la  santé.  Les  Athéniens  «i  faisaient  une 
grande  provision  lorsqu'ils  devaient  s'embaraner.  Les  ^Egyp- 
tiens Tadoraient.  Les  Grecs  au  contraire  raohorraient.  Les 
moissonneurs  et  les  soldats  romains  en  mangeaient  avec  plai* 
air.  Horace  le  détestait. 

Parentis  olim,  êi  qnù  impiA  manu 
Sentie  gtOtur  fregerU, 

Edai  cicutis  allwm  nocentius, 

« 

L^hîsioîre  rapporte  qu'Alphonse,  roi  de  Castille,  levait  en  si 
grande  aversion,  qu'il  institua,  en  4336,  un  ordre  dont  lea  sta- 
tuts portaient  que  ceux  des  chevaliers  qui  avaient  mangé  de 
rail  ou  de  Tognon,  ne  pourraient  paraître  à  la  cour  ni  commu- 
niquer avec  les  autres  chevaliers ,  au  moins  pendant  un  mois. 

L^ail  convient  à  ceux  qui  vivent  d'alimens  grossiers^  de  pain 
mal  fermenté ,  de  viandes  presque  crues  ;  mais  il  niiit  au  cer* 
veau  et  à  la  vue  ;  il  provoque  la  soif,  parce  qu'il  échauffe  con- 
sidérablement; il  est  aphrodisiaque. 

La  dlme  de  l'ail  rapportait  autrefois  plus  de  mille  éciis  à 
Farchevéque  d'Albi. 

D'après  quelques  expériences  faites  par  M.  Bo»t//on-Xa- 
grange,  l'ail  contient  une  huile  volatile  très-âcre,  du  soufre,  un 
peu  de  fécule  amylacée,  de  Falbumine  végétale  et  une  matière 
sucrée. 

Pourcroy  dit  que  l'analyse  de  l'ail  est  un  des  travaux  les 
plus  utiles  (|u'on  puisse  entreprendre. 

Les  principes  constituans  de  cette  bulbe  n'ont  pas  elicore 
été  soumis ,  selon  Berzéîius ,  à  un  examen  sérieux. 

Les  différentes  espèces  d'aulx  sont  : 

La  civette ,  Fognon ,  Féchalotte ,  le  poireau ,  la  rocambole. 
[f^oir  ces  mots.)  • 

AIL  ROCAMBOLE  {AUiumseorodopraaumyL.).  Celte  plante 

crott  naturelleinehl  en  Danemarck ,  en  Hongrie  et  dans  toute 
rEoTope  septentrionale.  Elle  sert  aux  mêmes  usages  que 
I.  2 
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l'ait.  On  en  fidt  nne  çrande  coDSomniatkNi.  Son  odeur  est 
moins  forte  que  celle  de  Tail ,  et  ses  propriétés  Ini  sont  infé- 
rieures. 

JLBJR(JU).  Qn  donne  ce  nom  h  la  nartie  cbamne  des  oi- 
•eanx  \  cette  partie  commence  en  bant  de  Testomac  et^s^éteod 
iosqne  sons  les  cuisses.  Il  y  a  dans  Faile  le  hant ,  le*bas  et 
le  boni.  Celle  des  jennes  oiseaux  bien  nourris  est  nn  morceau 
délicat,  noorrissant  et  qui  confient  à  tout  le  monde.  L*aile 
des  yîeujL  est  maigre,  sache ,  dnre,  pen  substantielle  et  peu 
Àtimée. 

AILE.  Bière  anglaise. 
.    AlunON.  G  est  Textrémité  de  Faile  des  oiseaux  ;  die  sert 
4  faire  nn  mets  appelé  fricassée  d*ailerons  »  de  bon  goût  et  de 
facile  digestion, 

AIR  AXMOSPHËRiQiiB.  Fluide  élastique,  invisible  par  sa 
transparence,  compressible  et  pesant,  qui  entoure  notre 
globe,  s'élève  à  une  çrande  hantenr  et  sans  lequel  'aucun  être 
Tirant  ne  saurait  exister.  Il  est  fiomié  d^oxygène ,  d'azote  et 
diacide  carbonique. 
L'air  n'agit  pas  seulement  par  sa  fluidité,  mais  encore  par 
a  élasticité ,  sa  pression ,  sa  température ,  son  humidité , 
sa  sécheresse^  par  ses  brusques  variationS|  ses  imprégnations 
•et  par  les  cbangemens  des  saisons. 

Sa  salubrité  dépend  de  h  juste  proportion  des  trois  prin- 
cipes qui  le  Constituent,  qnoiqu*el!e  varie  d^s  certains  cli- 
mate  et  daiis  certains  lieux ,  etc.  Ainsi ,  il  est  vicié  partout 
où  il  y  a  de  gf^ndes  réunions  d'animaux  «  il  est  au  contraire 
sainbre  sur  les  lieux  élevés ,  sur  les  bords  de  la  mer  ou  des 
rivières  rapides. 

L'ùr  chaud  relâche  les  solides ,  accélère  la  circulaUon  des 
fluides  et  aflEûblit.  Des  aJETections  nerveuses  résultent  en  été  de 
cette  faibtesseé 

L^air  froid  resserre,  fortifie;  c'est  en  hiver  que  se  voient  les 
maladies  produites  par  excès  de  ton ,  telles  que  les  phleg-* 
masies.  .  . 

L*air  seo^  comme  tout  ce*qui  accroît  la  force  contractile 
de  la  fibre,  augmente  Ténergie  du  corps  et  s*oppose  à  Ja  pu^ 
tridité. 

L'humidité  stagnante  est  une  cause  détermroante  de  plu- 
sieurs affections  dangereuses  et  même  mortelles. 


no  est  ntiisifole ,  une  douce  humidité  est  avantageuse.         .  . 
Hs  tnriatiofls  krusqties  de  Tatmasphère  aflMteut  éttttMit 
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las  tempérameni  nen enx ,  les  Talétvdinaires  et  les  malades. 

Les  climats  chauds ,  où  les  nuits  sont  froides ,  donnent  lieit 
à  des  maladies. 

Les  saisons  influent  aussi  sur  la  santé.  Le  printemps  et  Is 
commencement  de  l*été  sont  Tépoque  la  plus  saine. 

L'air  est  insalubre  dans  les  marais,  snr  les  bords  des  étangs, 
dans  les  grandes  irilles ,  là  où  il  y  a  beanoonp  de  bétes  à 
cornes,  elo. 

La  dorée  de  la  jie  est  en  raison  de  la  salubrité  des  lieux. 
Condmvêi  a  démontré  que  dans  les  endroits  mérécageux ,  le 
lemae  de  Texistence  était  de  dix«hoit  ans  et  dans  les  autres 
de  vingt-trois. 

L'air  estdiand  ù  20  degrés  et  au  dessus;  Tappétit  se  fait 
alors  mains  «sentir  ;  la  digestion  est  plus  lente ,  et  en  général 

emiMii|Nwit  omnnue. 

Dans  les  climats  chauds,  les  différentes  périodes  de  la  tie>  la 
mohilitë ,  Fige  crîiiquef  la  mort  même  arrivent  plus  iM  que 
dsBS  les  pays  fhoids  ou  tempérés  s  la  sensibilité ,  Pappétît  vé^ 
aérien  y  sont  teèa^vifs ,  mats  la  durée  de  cet  appétit  y  est  in^ 
flniiBMitpfaiseDurte  ;  ce  n'est  aussi  que  dans  les  climats  chauds 
qn'ott  fatt  mage  d'aphrodisiaques ,  presaue  coajours  danger 
rem  «  pour  tâcher  de  fiaire  revivre  une  faculté  qui  est  à  ja- 
mais perdue. 

Dans  les  diverses  opérations  domestiques,  Tair  peut  être 
vicié  par  Fahéraiioa  di^  siAstanoes  animales  et  végétales  qui; 
en  se  volatilisant  avec  tes  gas,  se  mêlent  à  Tair  sous  forme  de 
vapeurs.  La  putréfaction  est  surtout  nnisible  dans  les  voîerjes, 
cimetières ,  les  abattoirs,  boucheries,  latrines,  fosses,  etc. 

Les  bopés  des  mes  répandent  au  printemps  et  en  été  deh 
Tapeurs  dangereuses^  L'air  est  vicié  dans  les  salte^  de  specta^ 
des ,  les  prisoaa,  les  vaisseaux ,  églises ,  etc.  II  en  est  de 
méflae  des  ateliers  des  tanneurs ,  corroyeurs ,  fabricans  de 
ooile,  ete. 

Dans  lesmmivemens  de  la  mastication ,  il  se  mêle  à  nos  afi<- 
mem  one  certaine  quantité  d'air  atmosphérique  ;  les  alimens 
eax-méoies  en  contiennent  aussi..  L'air  introduit  dans  les 
▼aies  digestives  y  subit  diverses  combinaisons  et  participe 
sans  éMie  à  la  pioduciion  dëi  gris  qui  s'y  développent 
M.  Jmrine  à  démontré  pir-  l'analyse  que  ces  gas  étalent  de 
raddecarboniqtie,  deraaoïe^de  Toxygène  et  de  rhydrogène» 
Le  4fatz  adde  cavboniQUe  s'est  trouvé  en  qaantité  dans  rès-^ 
ionmc ,  moiflHire  Qaos  tes  imestfns  grêles  K  moindre  eacor^ 
émè  las  grosintastins.  Les  expériences  dç  M.  Jurine  s'aecorÀ 
dent  avec  l'observation.  Ahisi  ^  dansées  digesitom imparfaites 
M  ssMMésifi^ga  qtt'oarand  par  la  bouebe  est  aigfe}  et 
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celni  qui  soit  par  le  rectum  a  une  odeur  d'œnf  pourri  ;  c'est  da 
gaz  hydrogène  sulfuré. 

Les  anciens  avaient  fait  avec  raison  une  divinité  de  Tair, 
qu'ils  adoraient  sous  lenom  de  Jupiter,  de  Junon,  Minerve^  etc. 
C'est  enfin  la  Vénus  céleste  des  Assyriens  et  des  Arabes. 

AIRELLE  VEINÉE  (FacûiniumuliginaêumlL.).  Les  feuilles 

de  cette  plante  sont  ovales  ou  veinées.  Son  fruit ,  surtout  en 
Amérique,  e»t  savoureux.  Cette  variété  existe  en  Islande. 
On  l'appelle  bleabêr.  On  mange  le  fruit  fraichement  cueilli  ; 
on  le  sert  aussi  avec  du  petit  lait  ou  de  la  crème  aromatisés. 
Jl  rafraîchit,  mais  sa  saveur  ne  vaut  .pas  celle  de  l'airelle 
myrtille. 

AIBEIXE  MTRTILLE  (  Faocinium  myrtittus^  L.).  SouS-ar- 
brisseau  des  bois,  dont  les  fruits  sont  de  petites  baies, 
d'abordTouges ,  ensuite  d'un  bleu-noir  et  d'un  goût  agréable. 
Les  Suédois  les  emploient  pour  assaisonner  certains  al'miens. 
Les  marchands  de  vin  en  colorent  les  vins  blancs. .  Ils  nom- 
ment cet  arbrisseau  teini^n.  Cette  fraude  n'est  pas  dançe* 
reuse.  On  la  reconnaît  en  ajoutant  au  vin  un  peu  de  solutiOB 
de  sulfate  d'alumine  et  en  le  précipitant  par  le  carbonate  dé 
potasse  ;  si  le  précipité  est  vert  bouteille,  la  couleur  du  vin  est 
naturelle  ;  si  le  vin  est  rouge ,  il  devient  sale,  preuve  qu'il  est 
c^oré  par  le  suc  d'airelle  (Gadet-Gassicourt).  Ce  fruit  est  ra- 
fraîchissant. On  en  fait  aussi  un  rob,  du  sirop  et  une  conserve. 
On  croit  que  c'est  de  lui  que  Virgile  a  voulu  parier  dans  In 
seconde  églogue ,  par  le  vers  suivant  : 

Mba  ligustra  cadunt,  vaccima  nigra  Uguntur» 

AiRi  ou  AYRI.  Espèce  de  palmier  du  Brésil ,  dont  les  tiges 
sont  épineuses.  Par  incision  on  en  extrait  une  liqueur  qui , 
par  la  fermentation ,  devient  alcoolique. 

AJAQUE.  A  Siam,  on  donne  ce  nom  à  un  fruit  beaucoop 

Ï^lus  gros  <{ue  le  durion.  Il  est  couvert  d'une  peau  chagrinée; 
*arbre  qui  le  produit  est  fort  élevé  et  d'un  port  majestueux. 
On  extrait  de  ses  feuilles  un  lait  abondant.  Le  fruit  ne  sort 
que  des  grosses  branches  ou  du  corps  de  Tarbre.  Plus  Tajaque 
vient  près  du  tronc,  plus  il  est  gros.  On  le  dépouille  de  ta 
peau  épineuse,  on  le  coupe  par  morceaux,  qu'on  fait  ciûre 
en  fricassée.  Avec  sa  chair  et  du  sucre  on  fait  aussi  unie  mar* 
.nielade  qu'on  peut  conserver  toute  l'année.  Quand  ce  fruit  esc 
parvenu  à  sa  maturité,  on  trouve  sous  son  bois  mince  et  poli 
cinquante  cbâlaignes  renfermées  dans  un  sac  de  chair  jaune, 
trèsrsucrées  et  aune  odeur  forte.  Ces  châtaignes  grillées  ou 
bouillies  ont  à  peu  près  le  goût  de  nos  marrons ,  mais  elles 
sont  plus  petites.  Elles  sent  venteuses. 
ALALUNGA  (So0mb0r  akUung;  L»).  Poissonquise  troaie 
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mr  les  cAles  de  la  Méditerranée.  Il  pèse  de  douze  à  seize  li- 
vres. A  Malte ,  on  l'appelle  thon  blanc.  Sa  chair  est  agréable; 
maïs  de  difficile  digestion. 

ALATU.  Espèce  de  grand  martin-pécbeur  d'Amérique  ;  sa 
chair  approche  de  celle  des  autres  martin- pécheurs. 

JJLBAGOEE.  Les  Portuçais  ont  donné  à  ce  poisson  des  mers 
des  Indes  occidentales ,  le  nom  d'Al^œorê ,  à  cause  de  s^ 
bbacheor.  U  est  de  la  même  espèce  que  le  bonite ,  quoique 
phis  grand.  Il  y  en  a  du  poids  de  60  à  90  livres.  Sa  chair  est 
encorepltts  sèche  que  celle  du  bonite. 

ALBATBOS  (JHamedea,  L.).  Gest  le  plus  grand  des  oiseaux 
palmipèdes.  Le  plumage  est  d'nn  beau  blanc ,  le  dos  et  Tes- 
trémlté  des  allés  sont  gris.  Gel  oiseau  est  tellement  gros , 
qu'il  forme  la  charge  d'un  homme.  L'Océan  austttd  est  sa  de- 
raenre  babitnelle.  Quoiqu'il  soit  très^fbrt,  et  que  son  bec  s<nt 
trandant,  il  n'attaque  point  ;  il  est  fort  vorace ,  ne  vole  que 
trés-dificilement,  si  ce  n'est  dans  les  gros  temps.  On  le  trouve 
depuis  le  cap  de  Bonne-Espérance  jusqu^à  la  Nouvelle-Hollande. 
Sa  chair  est  bardée  d'une  graisse  excellente ,  dont  on  se  sert 
comme  aUment;  mais  cette  chair  est  dure,  coriace ,  de  mau- 
vais gollt ,  et  par  conséquent  de  fort  diflBcile  digestion.  Il  n'en 
est  pas  de  même  de  celle  des  jeunes  albatros ,  qui  est  aussi 
tendre  que  celle  de  l'agneau. 

Al«B£flGE  i^Pênioum  duraéinum).  Petite  péche ,  précoce , 
allongée^  de  chair  ferme ,  de  saveur  douce ,  et  que  l'on  confit. 
U  y  en  a  trois  variétés  :  la  jaune,  la  rouge  et  la  violette;  la  jaune 
est  d'une  médiocre  grosseur,  un  peu  plate  et  d'un  excellent 
goftt.  La  rouge  est  encore  plue  plate ,  sa  chair  est  blanche,  sa 
saveur  est  inférieure  à  la  jaune.  La  violette,  d'un  rouge  violet 
en  dedans ,  est  plus  petite  et  plus  rare  que  les  deux  autres* 
Mêmes  propriétés  que  les  autres  pèches,  mais  de  moins  facile 
d^esâon.  On  ne  doit  les  manger  que  confites. 

En  Touraine ,  on  donne  le  nom  d'alberge  à  une  espèce 
d'abricot  fort  estimé. 

AIBÉBEN  {lopQrH).  Espèce  de  saumon  qu*on  trouve  dans 
les  eanx.de  la  Suisse ,  et  dont  la  chair  est  excellente. 

AJLBBAN  ov  AIJSBRAN  (  Anaiicula  ).  Jeune  canard  sauvage , 
appelé  canardêau,  lorsqu'il  n'a  pas  aueint  son  accroissement 
ordinaire  ;  après  on  le  nomme  canard  ,  ou  oiseau  de 
rivière.  Sa  chair  est  plus  tendre  que  celle  du  canard  ,  et  de 
plus  focile  digestion.  Elle  convient  aux  tempéramens  phleg- 
matiques  ,  aux  personnes  sédentaires ,  aux  estomacs  délicats» 
pourvu  qu'on  n^n  mange  pas  avec  excès. 

ALBUHEN  on  BLANC  D'OBUF.  Dans  Tœuf  de  poule  dont  on 
foit  un  si  grand  usage ,  on  distingue  le  blanc  et  )e  jaune.  Le 
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blanc  e8t  de  l^albomina  pure.  Gemme  aUme&t,  «m  «Mt  le 
coosidérer  à  Tétat  liquide  et  visqueux ,  c^est^à-dire  avant 
qu'il  Q^ait  éprouvé  raction  du  feu  ni  celle  de  l^air,  à  Técat 


{>as  aua&itôt;  cepeadani  beaucoup  de  pefseuiea  avalent 
*œuf  sortant  de  la  poule ,  sans  en  être  incommedéee  ; 
dans  le  second  état  ^  la  cuisson  a  détruit  les  liens  des  mem* 
branes  qui  renfermaient  Talbumine ,  il  est  alors  de  plus  facile 
digestion.  Get  état  laiteux  n*a.  lieu  que  dans  les  œufa  bien 
frais  et  bien  pleins.  Durci,  il  est  susceptible  de  prendre  très^ 
facilement  le  coût  et  Todeur  hépatique  ;  ce  qui  a  lieu  surtout 
dams  ceux  qui  ont  été  conservés  long-temps.  Us  sont  alom 
écbauffans ,  non  seulement  parce  que  les  oraCs  en  général 
resserrent  le  ventre  et  diminuent  les  évacuations  inteitînakat 
mais  aussiparce  qu'ils  produisent  du  gaz  hydrogène  snKuré , 
dont  la  propriété  est  d'augmenter  hi  chaleur  et  de  porter  à  In 
putréfaction. 

IiO  jaune  d'œuf  est  une  substance  dans  laquelle  raUMunine 
est  unie  à  une  huile  grasse  animale  et  à  une  matière  cole^ 
rante  jaune.  Si  on  Tétend  dans  Tenu  j  elle  a  le  goût  et  la  e<NH 
leur  des  émulsions.  Voir  (EuF. 

ALBinaNx:  végétale.  G'est  à  Fimror.oy  qu'est  due  la 
connaissance  de  Talbumine  des  végétaux.  Il  Ta  trouvée  dans  le 
obanvre,  dans  la  sève  du  bouleau;  du  chaane,  dans  Veau  des 
aniîdoniers,  assez  abondante  dans  Torge,  le  froment  >  ea^ 
fin  elle  existe  dans  tous  les  suct  des  végétaux  qui  se  coagulent 
quand  on  les  chauffe ,  ainsi  que  dans  les  plantes  qui  donnent 
im  lait  étant  broyées  avec  de  Teau  »  comme  les  amandes  ;  eUe 
est  alors  en  état  de  combinaison  avec  une  huile.  L'albumine 
végétale  est  soluble  dans  Feau,  tant  qu'elle  n'a  pas  ét6  coe-> 
guïte  par  la  chaleur,  L*alcool  ne  la  dissout  pas;  eUe  n*eat  pas 
collante;  sèche,  elle  devient  opaque  et  prend  une couteinr 
blanche ,  crise  ou  noire.  L*albumine  animale  jouit  des  mê- 
mes propriétés.  Le  gluten  et  Talbumine  végétale  ne  pont  en»* 
ptoyés  comme  aliment  que  lorsqu'ils  sont  associés  à  d'autres 
substances  végétalea.  Ge  eont  eux  uni  rendent  si  nutritifo  lee 
nlimens  préparés  avec  la.  fiirine  cfes  céréales ,  parce  qu'ils 
contiennent  une  matière  nitrogénée  selon  Bert€lù$êy  tandis 
que  les  pommes  de  terre,  qui  contiennent  peu  d*albaminé  et 
ne  renferment  point  de  gluten,  ne  sont  pas  suiEsamment  nu- 
tritives, si  on  ne  les  associe  &  une  certaine  quantité  d'alimens 
de  nature  animale.  L'emploi  de  ralbumiue  est  de  servir d'ali- 
nent  au  végétal  pendant  la  germination. 
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ALCA-ACHAGVALL-CHAixGUA.  Prâsondeâinersdeslnileê 

et  que  les  Espagnols  Dommeot  jPmcm  gallu* ,  à  cause  d'une 
cré(e  qu'il  porie  sur  le  devant  de  la  lé(e.  Ce  poisson  a  jusqu^à 
3  pieds  de  longueur,  il  va  en  s'élargissant  depuis  la  tête  jue^ 
qu'au  milieu  du  corps  \  sa  peau,  est  sans  écaille ,  de  couleur 
bleuâtre  sur  le  dos  et  argentée  près  du  ventre.  Sa  chair  est 
blanche ,  d'une  saveur  un.peu  fade  ;  elle  se  digère  bien* 

ALCALI  ou  ALKAU.  0&  désigne  par  ee  mot  des  substances 
dont  les  caractères  sont  d'avoir  une  savenr  d'urine ,  se  dis^- 
solvant  très- facilement  dans  Teau  et  dans  ralcool  ;  de  verdir 
les  couleurs  bleues  végétales  et  de  s'unir  facilement  à  tous  les 
acides  avec  les€|uels  elles  forment  des  sels.  Le  mot  alcidi  est 
arabe  f  il  signifiait  originairement  le  sel  qu'on  retirait  dtt 
plantes  ifiarines,  et  surtout  du  kali  {salsola,  L.).  Dans  Tétst 
de  pureté ,  les  alcalis  sont  caustiques  à  un  haut  degré  «  ils 
détroisent  les  substances  organisées  »  mais  ib  perdent  lenr 
causticité  à  Tair,  en  absorbant  l'acide  carbonique.  Les  plantes 

Îtt'on  appelle  alcalescentes  sont  celles  qui  donnent  le  frias 
'alcali ,  telles  sont  le  raifort.,  la  moutarde ,  le  cresson ,  .les 
Qgnons »  les  choux ,  les  poireaux,  le  céleri,  etc.  LesalcaUs 
neutralisent  les  acides. 

AJLGAii£8G£NT,  Alcalin.  On  donnecesnonuiaifK  substances 
qui  contractent  les  propriétés  des  alcaUs  ;  qui  ont  la  faculté  dé 
se  combiner  avec  les  acides  et  de  changer  en  vert  certaines 
couleurs  bleues  végétales  :  en6n  on  appelle  ainsi  toute  sub^ 
stance  qui  commence  à  s'altérer  et  à  deveniralcaline,  oomme 
le  fait,  par  exemple,  l'urine  en  se  corrompant.  Ce  phénomène, 
d'après  Fourcro^^  est  dû  à  la  fermentation  de  l'ammoniaque. 
Ainsi  dans  le  fromage  trop  avancé ,  dans  le  poisson  poorri  ou 
dans  la  farine  gâtée.,  etc< ,  l'ammoniaque  est  engagé  dans  au 
on  plusieurs  acides. 

ALCÉE.  PASSE-ROSE.  ROSE  D^OUTIlE-MEa.  MAOVROW. 

[Alcea  rosea.)  Plante  originaire  du  Levant ,  mais  cultivée  dans 
les  jardins;  ses  feuilles  sont  sinueuses,  anguleuses;  ces  fleui;s 
simples,  doubles ,  jaunes ,  blanches,  pourpres,  incarnates, 
noirâtres ,  panachées.  Les  passe-roses  jouissent-  des  mêmes 
vertus  que  les  mauves.  Le  principe  muqueux  et  nutritif  eft 
fort  abondajat  dans  cette  plante.  M.  GUibêrt  a  retiré  de  ses 
racines  une  fécule  très-nourrissante. 

ALCOOL  9  ALCOflOL  ou  ALKOOL.  Mot  arabe  qui  désigne 
nue  substance  solide  ou  liqufde ,  volatile.  On  ne  donne  aiyour- 
d^huî  ce  nom  qu'au  produit  volatil  et  inflammable  des  liqueurs 
fermentées  appelées  esprit  de  vin. 

Sa  découverte  date  au  quatorzième  siècle.  Elle  est  due  à 
Arnaud  de  Filleneuve ,  professeur  de  médecine  à  Montpel 
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pour  certains  âge&,  certaines  professions,  certains  cUmats^ete^ 

II  y  a  des  substances  qui  contiennent  beaucoup  de  fécule, 
telles  sont  le  sagou ,  le  riz,  etc.  Aussi,  lorsqu'on  les  fait  bouil- 
lir dans  Teau  ;  les  grains  se  gonflent  et  acquièrent  une  demi-- 
transparence  qui  caractérise  leur  nature. 

D'autres  alimens  contiennent  du  sucre ,  du  mucilaee,  de  la 
viscosité.  —  Les  amandes  ont  un  mucilage  uni  à  une  buile«  ^ 
Il  y  a  des  substances  acides ,  huileuses  ou  graisseuses  /  géla- 
tineuses ,  caséeuses,  albumineuses.  Les  œufis ,  les  moules,  les 
huîtres  sont  albumineux. 

Les  patates ,  châuignes,  haricots ,  lentilles,  blé ,  etc.,  sont 
non  seulement  farineux  ;  mais ,  dans  l'état  irais  surtout ,  ils 
contiennent  du  gluten . 

La  nourriture  farineuse  est  très-substantielle,  mais  ladiges* 
tion  ne  s'en  fait  pas  facilement  par  tous  les  estomacs  ;  elle 
augmente  la  pléthore  sanguine ,  ce  que  la  plénitude  et  la  vU 
gu^ur  du  pouls ,  le  gonflement  des  veines ,  la  rougeur  de  la 
peau ,  etc.>  indiquent  assez.  Celte  alimentation  ne  contieDt 
pas  aux  tempéramens  san^ins. 

Les  substances  mucilamneuses  sont  la  carotte,  le  salsifis,  la 
scorsonère,  le  navet,  le  choux,  la  laitue,  Tépinard,  l'artichaut, 
le  liaricot  vert ,  etc.  ;  elles  n'ont  cependant  pas  la  même  com- 
position chimique;  ainsi,  par  exemple,  le  mucilage  est  plus 
épais  dans  l'asperge,  le  topinambour  et  l'artichaut  ;  la  carotte 
renferme  beaucoup  de  sucre  ;  le  navet  et  le  choux ,  un  prin- 
cipe acre  et  vol£\til ,  qui  se  dissipe  peu  à  peu  par  la  cuissoo. 
Dans  Toseille ,  il  y  a  un  acide  prononcé  ;  mais  tous  ces  végé- 
taux ODt  de  Tanalogie  par  leur  base  et  par  leur  action.  La 
diète  mucilagineuse ,  contiDuée  trop  long-temps  dispose ,  aux 
afiections'muqueuses,  à  la  cachexie. 

Les  alimens  saccharios  sont  les  figues ,  les  raisins ,  l'abri^ 
cot,  le  miel,  la  canoë  à  sucre ,  etc.  La  matière  sucrée  s'est 
pas  propre  à  donner  de  la  fécule  ;  elle  n'a  (Mis  la  propriété  de 
faire  lever  fa  pâte  pour  confectionner  le  pain.  Ainsi  le  blé  sa- 
rasin ,  Tavoine ,  le  haricot ,  le  pois ,  la  gesse ,  la  vescé ,  ne 
font  pas  un  pain  qui  mérite  cé^nom.  Un  des  effets  des  matières 
sucrées  mêlées  à  la  fécule  est  de  fermenter  dans  l'estomac  et 
d'y  produire  des  aigreurs  et  des  vents. 

L  acide  est  plus  fort  dans  les  citrons^  les  litnons,  les  oranges^ 
les  cerises ,  les  pèches ,  les  framboises ,  les  groseilles ,  les 
pommes  et  les  poires,  que  dans  les  autres  fruits.  Les  addes 
nourissent'  fort  peu  \  leur  qualité  alimentaire  réside  dans  le 
sucre  et  le  mucilage  qu'ils  contiennent.  Us  rafraîchissent,  ra* 
lemissent  le  pouls ,  modèrent  la  chaleur  etcahnsnt  Tagitatioa 
du  corps.; 
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On  appeUe  substances  IniUenses,  le  benrre ,  les  hoOes  et  les 
graisses;  telles  soat  le  cacao,  les  amandes  douces,  lesnoiz^ 
Doisettes,  semences  ëmulsives,  etc.  Un  trop  grand  nsage 
de  ces  sobsiances  relâche  et  énenre  les  forces ,  affaiblit  Tac- 
tiott  de  Testomac,  rend  le  pouls  mou»  leni  et  faible,  etc« 
Les  Egyptiens ,  pour  s'engraisser ,  font  usage  d'buîle  dte  se- 


Les  boiteux  prédisposent  aux  bemies.  Zimmermann  avait 
observé  qu'ils  disposaient  à  pisser  au  lit  pendant  le  sommeil 
par  le  relicbement  qu'ils  produisent. 

Le  lait  «  le  fromage  sont  des  alimens  caséeux*  • 

La  nourriture  que  fournit  le  rèane  animal  est  plus  multi- 
pliée que  celle  du  règne  végétal.  La  chair,  les  tendons,  les 
06  même  renferment  abondanunent  une  matière  alimentaire. 
Bouillis  et  réduits ,  ils  donnent  par  le  refroidissement  une  ge- 
lée transparente ,  douce  ou  fade .  soluble  dans  Teau ,  fusible 
à  une  douce jcbaleur ,  acescente  lorsqu'elle  s'altère,  mais  ca- 
pable de  bien  nourrir  et  promptement. 

La  cbair  des  animaux  diffère  non-seulement  en  raison  des 
espèces,  mais  aussi  de  Tâge ,  du  climat,  de  la  nourriture,  du 
sexe«  de  la  saison,  de  Texercice,  etc.,  ainsi  que  par  ses.pré« 
parations  ;  ainsi  le  bœuf  et  le  mouton  contiennent  des  prin« 
cipesplos  nourrissans  que.fe  veau,  et  celui-ci  nourrit  plus  que 
l'affliean. 

Les  jeunes  animaux,  surtout  les  nouveau-nés ,  ont  une  cbair 
muqueuse ,  qui  lâcjie  le  ventre.  Les  vieux ,  an  contraire  » 
l'ont  dure,  ^eche ,  nerveuse  ;  on  en  fait  assex  dilficilemeat  la 
digestion.  Leur  chair  ne  donne  que  très-peu  de  gélatine  ^ 
parce  qiie  le  corps  tend  à  se  dessécher  avec  Tâge.  U  faut 
donc,  dans  Talimentation,  choisir  les  animaux  qui  ne  sont 
nitrop  iennes  ni  trop  vieux,  la  gélatine  étant  la  base  de  toutes 
les  gelées  animales  et  végétales. 

Les  animaux  qui  vivent  dans  des  lieux  humides  ont  une 
cbair  bnnûde. . 

La  cbair  des  oiseaux  et  des  animaux  sauvages  est  plus  lé- 

Ére  que  celle  des  animaux  domestiques ,  parce  qu  ils  font 
aucoup  d'exerciée  et  que  la  substance  en  est  plus  sèche. 

One  cbair  chargée  dégraisse  fatigue  l'estomac  et  donne  lieu 
à  des  nausées  I  au  vomissement  même.  On  doit  donc  préférer 
celle  qui  tient  un  juste  milieu ,  qui  a  une  bonne  saveur  et  qui 
rient  d'un  animal  bien  nourri.  Ceux  qui  mangent  du  thym , 
du  serpolet ,  de  la  lavande ,  du  romarin  et  autres  plantes 
aromatiques ,  fournissent  une  cbair  de  bon  goût ,  qui  nourrit 
bien  el  rortifie. 

jLes  animaux  cbàtrés  ont  à  la  vérité  une  cbair  tendre,  de  sa- 
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veur  agréable ,  mais  elle  pèse  sur  Testomac  si  elle  est  trop 
grasse.  Eo  général,  on  préfère  la  chair  dès  mâles  à  celle  des 
Semelles. 

Les  viandes  salées ,  fourrées  ou  séchées  ne  couTiennent 
point  aux  estomacs  faibles ,  délicats,  irritables ,  mais  bien  aax 
personnes  robustes  et^ui  peuvent  exercer  leurs  forces. 

Toute  substance  qui  tourne  à  Taigre ,  fatiçue  Testomac  et 
ne  nourrit  pas.. Celle  quf  se  corrompt  ou  s^aitère  facilement 
nuit  à  la  santé/" 

Les  alimens  tirés  du  règne  animal  nourrissent  plus  que  ceux 
que  fournit  le  règne  végétal. 

Les  viaîides  sont  plus  restaurantes  dans  le  midi  que  dans  le 
nord  ;  il  en  est  de  même  des  végétaux. 

Le  poisson  nourrit  moins  que  la  viande. 

Les  frm'ts  succnlens  deviennent  la  principale  nourriture  des 
habitans  des  climats  chauds. 

Les  végétaux  alimentent  presque  seuls  la  plus  g^nde  partie 
des  peuples  de  TAsie ,  de  rAfrique ,  de  TAmérique  et  des  liés 
situées  entre  les  tropiques.  Les  Indiens ,  les  Persans,  les  Egyp- 
tiens vivent  en  grande  partie  de  dattes ,  et  parmi  les  autres 
fruits  ^  le  cocotier  suffit  k  leurs  besoins,  tes  Arabes  et  les 
levantins  se  nourrissent  des  fiçues  du  sycomore  ;  dans  la  Mo- 
rée ,  la  Grèce  et  F  Archipel ,  des  figues  ordinaires.  Les  bra«> 
mines  se  contentent  de  Tusage  des  fruits  de  la  terre.  En  An- 
dalousie et  en  Portugal,  le  peuple  mange  les  glands  du  chêne 

quétcus  btUhia  et  ceux  du  quercuê  esculênius.  Dans  la  Cam- 

panie  et  dans  plusieurs  cantons  du  midi  de  la  France  le  peuple 
se  nourrit  de  châtaignes. 

Les  holous,  la  betterave,  la  carotte ,  le. panais,  le  cbervisi 
Tache  contiennent|des  sucs  alimentaires. 

Les  semences  émulsives  sont  nutritives  comme  toutes  celles 
qui  ont  la  fécule  pour  base  ;  mais  elles  se  laissent  plus  dilB- 
cilement  pénétrer  par  les  sucs  gastriques ,  et  opposent  d*aa- 
taut  plus  de  résistance  à  Festomac  qu'elles  sont  moins  bri- 
sées; si  on  les  mangeait  entières,  elles  passeraient  par  les 
selles,  sans  presque  avoir  éprouvé  d^altération; -mais,  étant 
bien  cuites,  leur  mucilage,  intimement  uni  à  llmilé,  se 
dissout  avec  elles  dans  Teau;  cettot  huile- reste  suspendue 
sous  la  forme  de  lait  d'amande ,  et  la  digestion  s'en  fiiit  alors 
nioins  difficilement;  cependant  plusieurs  tempéramens  ae 
peuvent  supporter  les  huiles  sans  éprouver  une  sensation 
d'ardeur.  • 

Le  lait  est  presque  l'âliment  universel  de  tous  les  peuples. 
Le  renne  dans  la  Laponie ,  la  jument  en  Tartarie ,  le  cha- 
meau et  le  dromadaire  en  Egypte  et  en  Syrie ,  le  buffle  dans 
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les  Iodes  ;  le  lama ,  la  vigogne  en  Amérique  ;  la  yacbe ,  la 
Itt'ebis ,  la  chèvre  et  Tânesse  feurnisseDl  un  lait  qui  est  ua    ' 
aliment  simple  et  naturel. 

.Certaines  substances  se  mangent  telles  que  la  nature  les 
donne ,  d'autres  ont  besoin  d'une  pr^raUon  qui  a  lieu  de 
trois  manières  :  on  les  fait  bouillir,  rôtir  ou  frire..  On  les  fait 
bouillir  dans  Veau  ou  dans  leur  propre  suc  à  un  feu  lent. 
C'est  J'albumine  qui  forme  le  pot  au  feu.  Celles  qu'on  fait 
bouillir  dans  leur  suc  sont  plus  restaurantes  que  cuites  dans 
Teau. 

Tout  aliment  doit  avoir  doux  qualités  particulières,  qui  sont 
de  contenir  une  substance  capable  de  réparer  les  pertes  cm 
nous  faisons  sans  cesse  et  d'offrir  une  r&istance  convenaDle 
au  degré  d'énergie  des  organes  qui  doivent  l'élaborer  ;  ces 
organes  souffrent  si  on  leur  donne  un  aliment  trop*  ou  trop 
peu  au  dessus  de  leurs  forces.  Il  est  donc  indispensable  de 
consulter  l'énergie  de  l'estomac  avant  d'y  mettre  certains  ali- 
mens. 

La  quantité  de  nourriture  doit  être  proportionnée  à  l'acr 
CTMssement  du  corps,  à  sa  réparation  et  à  la  promptitude  avec 
laquelle  la  digestion  se  fait. 

La  nourriture,  chez  les  enfans»  doit  être  froide  et  abondaB^e, 
parce  que  leur  estomac  est  plus  chaud  et  digère  plus  promp*- 
tement. 

Les  adolescens  ne  doivent  prendre  ni  trop  ni  trop  peu  d^    - 
nourriture.  Leurs  alimens  doivent  être  en  général  rafraîchis- 
sans.  Dans  la  vieillesse  on  mange  moins. 

Retrancher  les  Buperfluités ,  surtout  celles  qui  sont  nui- 
sibles^ dit  Pline ^  est  la  (dus  utile  des  recettes. 

On  peut  déterminer  la  quantité 'd'alimens  qu'on  doit 
proidre.  Celui  dont  le  tempérament  est  faible^  délicat,  qui  vit 
d'une  manière  sédentaire,  ne  saurait  manger  autant  que  celui 
qni  es^  robuste ,  qui  exerce  ses  forces.  Cette  quantité  varj^ 
aussi  selon  la  température  du  climat  ;  ainsi,  |>ar  exemple,  sous 
la  chaleur  acablante  de  la  zone  torride  ,  où  la  vie  se  pasçe 
dans  le  repoâ  'et  l'indolence ,  on  mange  moins  que  dans.les 
pays  froids  ou  tempérés  ;  liussi ,  dans  les  expéditions  n^arir- 
times  que  l'on  fait  dans  Te  nord,  on  embarque  toujours  le  don* 
ble  de  substances  alimentaires. 

L'usajge  qu'on  fait  des  animaux  relativement  à  ralimenta^ 
lion,  di&re  beaucoup  selon  les  peuples  et  les  climats.  Ainsi. i 
il  y  a  des  animaux  que  .nous  ne  saurions  manger  quei  daoA 
des  nécessités  très-urgentes  et  qui  cependant  sont  recherchés 
4e  plusieurs  peuples.  Dans  tes  pays  septentrionaux  on  se  fait 
lur^.  de  la  chair  d'ours,  de  loup  et  de  renard  ;  les  Tartar^ 
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modernes ,  dont  restomac  est  k  toute  épreuve ,  se  nourrissent 
de  la  choir  du  cbeval  demi-crue  et  boivent  son  sang. 

Galien  dit  que ,  chez  les  Égyptiens,  les  portefoîx  mail- 
geaient  ta  chair  de  TAne.  Dans  le  Sén^l  et  la  G&inée ,  on 
mange  celte  du  chien  ;  les  Chinois  le  châtrent,  rengraissènt  et 
le  mènent  au  marché  pour  y  être  vendu  et  mangé.  Sealiger  et 
plusieurs  autres  rapportent  que  les  chauves-souris,  surtbut 
celles  de  l'Orient  ^  sont  fort  estimées  dans  plusieurs  pays  à 
cause  de  la  bonne  saveur  de  leur  chair ,  qui  est  aussi  agréa-» 
ble  que  celle  de  nos  poules  domestiques.  Dans  les  dé- 
serts de  TÂfrique,  en  Asie  et  dans  le  Bengale,  on  mange  la 
^ir  du  rhinocéros.  Il  y  a  en  Afrique  une  infinité  d'ammanx 
inconnus  au  reste  du  monde  qui  y  servent  presque  tous  à  Ta- 
timentation  ;  on  y  mange  les  panthères  >  les  crocodiles ,  les 
lions,  lès  éléphans,  les  serpen9>et  les  sinçes. 

Celui  qui  se  porte  bien  n'a  pas  besom  de  règle  pour  son 
régime  de  vie  ;  néanmoins ,  s^il  abuse  de  ses  forces  digesti- 
ves ,  sa  constitution  ne  tardera  pas  à  être  altérée.  G*est  aux 
tffféls  des  alimens  qu'on  juge  de  leur  qualité. 

Les  saisons  doivent  aussi  apporter  des  modifications  dans 
Talimentation.  ^n  hiver,  la  nourriture  doit  être  plus  chaude , 
plus  sèche  et  prise  en  plus  grande  quantité  que  dans  les  au- 
tres saisons* 

La  multitude  des  mets  est  dangereuse,  et  plus  encore  parles 
leottdimens  Acres,  incendiaires  qu'on  y  einpioie. 

Dans  les  climats  froids,  la  nourriture  doit  être  sobstontielfe 
et  tirée  du  règne  animal.  Les  boissons  sfpiritueuses  y  sont 
utiles  pour  soutenir  et  ranimer  le  système  nerveux  ;  ce  miî 
luit  que  ces  peuples  peuvent  supporter  les  plus  grands  frofas. 
Leur  estomac  digère  fort  bien  les  alimens  gras  nui  seraient 
fort  indigestes  dans  llnde ,  par  exempfe ,  où  le  Drame  sup^ 
porte  i  peine  quelques  fruits  doux  et  sucrés  et  une  crème  dé 
riz  légèrement  aromatisée. 

L'habitant  des  tropiques  est  frugivore ,  celui  des  pôles  Car- 
nivore; les  peuples  intermédiaires  emploient , une  alimenta- 
talion  mélangée  de  substances  animales  et  végétales,  suivant 
le  degré  de  chaleur  ou  de  froid.  Les  carnivores  sont  les  pea« 
pies  du  nord.  L'Anf^Iaîs  nse  plu<;  de  viande  que  |e  Français, 
celui-ci  plus  que  TEspagnol  et  Tltatien,'  de  sorte  qne  pins  ou 
approche  de  la  ligne,  plus  on  use  de  végéraux ,  et  plus  on  re- 
monte vers  le  nord^  plus  aussi  on  se  nourrit  de  matières  ^ni- 
ttmlea. 

Quoique  certaines  sultotancës  soient  irritantes,  elteSi  cOnfri- 
Ibvent,  dans  certains  cKmats ,  à  soutenir  les  forces  vitales  uF^ 
MbUes  par  la  grtmde  chiiteiir  et  les  «utntfs  etcesiiirai  $  «htsfV 


ALLELUIA»  81 

kl  Pênes,  les  Chinois,  etc.,  méleot  atec  raison  le  piment,  Iq 
gingembre  et  autres  condimens  à  leurs  mets. 
^  On  doit  aussi  faire  attention  à  la  manière  d'apprêter  les 
viandes.  Celles  qui  sont  ce  qu'on  nomme  faites ,  telles  que 
le  bœuf  et  et  le  mouton,  conservent  beaucoup  de  saveur  et  dé 
principe  nutritif  quoique  cuites  dans  Teau ,  parce  que  ce  li- 
quide ne  dissout  qu'une  partie  de  l*extractif  et  très-peu  de  gë- 
latine,  laqueUe  est  défendue  par  Talbumine  insoluble  dans  feau 
et  avec  laquelle  elle  se  trouve  combinée  ;  il  n*en  est  pas  de 
méflue  des  chairs  d'agneau  et  de  veau  qui  perdent,  dans  les 
liquides,  toute  leur  saveur ,  parce  que  rébulUtion  dissout  le 
peu  de  çélatine  qu'elles  contiennent,  seul  principe,  pour  ainsi 
dire,  qui  les  constitue. 

Les  viandes  de  bœuf  et  de  mouton  ont  une  saveur  agréa- 
ble, légèrement  sucrée  lorsqu'elles  n'ont  été  rôties  qu'à  leur 
surface  ;  les  viandes  blanches,  au  contraire,  doivent  être  ris- 
solées. 

Les  propriétés  des  substances  alimentaires  ne  dépendent 
pas  seulement  de  leur  qualité  sensible ,  mais  aussi  des  di- 
verses élaboratîons  que  les  alimens  subissent  dans  lés  voies 
digestlves.  Brisés  par  les  dents^  broyés  et  humectés  par  la 
salive  «  ils  sont  reçus  dans  Testomac ,  où  ils  éprouvent  une 
murelle  altération  qui  change  entièrement  leur  nature  ;  leurs 
parties  dissoutes ,  liquéfiées  et  combinées  ne  forment  plus 

Sn'uQ  tout  homogène  qui ,  à  moitié  digéré ,  se  perfectionné 
ans  les  intestins  et  fournit  une  liqueur  qu'on  a  nommée  cktle. 

{Fuir  DiGBSTlOK.) 
ALISIBR,  MIEUX  ALIZIEH  {CratœguB  arta,  L.)-  Arbre  .dout  les 

ffeuiHes  sont  ovales ,  dentelées  à  leur  bord  ,  et  dont  le  fruit  se 
rapproche  de  la  nèfle.  Sa  grosseur  est  celle  d*une  petite  poire 
rouge;  on  la  fait  mûrir  sur  la  paille.  Ce  fruit  est  fort  agréa- 
ble quand  il  est  mûr.  Dans  certains  pays ,  on  en  fait  une  es- 
pèce de  cidre  qui  rafraîchit.  L'alizé  non  mûre  cause  des 
tranchées  ,  des  aigreurs  ,  comme  tous  les  autres  fruits  verts 
et  acerbes. 

At&BKENGE  ov  COQUERET  [Pky$alisalkelengi^  L.).  plante 

vivace,  i  tige  rameuse  et  herbacée ,  rougeâtre ,  un  peu  velue 
et  branchue  ;  ses  feuilles  naissent  deux  à  deux  cle  chaque 
nœud.  Ses  fleurs  sont  solitaires,  portées >ur  des  pédicules 
longs  et  d'un  beau  roo^e.  Le  fruit  est  une  baie  qui  ressemble 
à  la  cerise.  On  loi  donne  le  nom  de  cerise  d'hiver.  Sa  saveur 
est  aigrelette  ;  on  le  sert  sur  les  tables  dans  plusieurs  payr 
pour  se  rafraîchir. 

AIXLtttU.  PAfïV  DE  COUCOU.  OXALlDE.  HEBBE  DE  MBCy 

{OmMê  tMtoiMa,  Ii.)i  Plante  des  boiiet  Ueun  ombragés.  Sel 
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feuilles  sont  radicales ,  formées  de  trois  foUioles  ;  ses  fleurs 
blanches  ou  légèrement  pourprées  ;  la  saveur  de  la  plante 
est  d'une  acidité  agréable ,  jouissant  des  mêmes  propriétés 
que  Toseille ,  et  pouvant  être  employée  aux  mêmes  usages. 
On  les  met  dans  les  salades,  on  pourrait  même  les  faire  en* 
trer  dans  les  potages.  VoxalU/ruieacena  sert  particulièrement 
à  cet  usage  à  la  Martinique  ,  où  on  connaît  la  plante  sons  le 
nom  d'oseille  des  bois  ;  les  racines  tubéreuses  de  Vosaliê 
tuberosa  se  mangent  au  Chili.  Voxaliaviolacea^  qui  croît  dans 
la  Caroline  est  également  bonne  à  manger.  Toutes  ces  variétés 
sont  rafraîchissantes. 

AIXIAIRE.  HERBE  AUX  AULX  {Eryiimumalliaria.'L.).  On  a 

sans  doute  donné  ce  nom  à  cette  plante  à  cause  de  Todeur 
d*ail  qu'elle  exhale.  Elle  croit  sur  les  bords  des  fossés.  Sa  ra- 
cine est  blanche.  Ses  tiges  sont  longues,  {^êles,  un  peu  velues, 
ses  feuilles,  arrondies,  comme  celles  du  lierre  terrestre  etplus 
grandes ,  aeviennent  ensuite  pointues ,  d'un  vert  pâle ,  d'o- 
deur d'ail ,  mais  moins  forte  ;  il  en  est  de  même  de  leur  sa- 
veur. La  plante  rougit  le  papier  bleu.  On  l'emploie  pour  as- 
saisonner certains  mets.  On  mêle  aussi  ses  feuilles  dans  les 
salades  pour  en,  r^elever  la  saveur  et  les  rendre  de  plus  focile 
(^gestion.  Une  longue  ébullition  en  modifie  l'odeur.  On  a  ob< 
serve  que  le  lait  des  vaches  et  les  œufs  des  poules  qui  en  ont 
mangé  ont  un  goût  prononcé  d'ail. 

Ai.oÈS  {Aîoe).  La  forme  remarauable  !des  alpès  plus  encore 
que  leur  beauté ,  les  fait  rechercner  des  curieux.  Ces  plantes 
se  plaisent  dans  les  lieux  chauds ,  secs ,  et  sur  les  rochers. 
On  en  compte  un  çrand  nombre  de  variétés.  Les  habitans  de 
la  Cochinchine  retirent  de  l'aloès  perfolié  une  fécule  açréable 
au  goût,  qu'ils  mangent  avec  du  sucre  ou  avec  des  viandes. 
Pour  l'obtenir,  ils  font  macérer  les  feuilles  d'abord  dans  une 
eau  alumineuse  et  ensuite  dans  l'eau  froide.  ~ 

ALOSE  {Clupea  alosa^  L.).  En  grec  thrissa,  c'est-à-dire  plein 
d'arêtes;  en  latin  aloBa  de  alendoy  qui  nourrit.  Poisson  de  mer 
qui  a  de  la  ressemblance  avec  la  sardine ,  mais  beaucoup 
plus  gros  qu'elle ,  puisqu'il  y  en  a  qui  égalent  la  grosseur 
du  saumon.  On  remarque  dans  l'alose  la  petitesse  de  la  tête, 
la  transparence  des  tégumens  cpii  recouvrent  le  cerveau ,  la 
grandeur  de  la  bouche  ;  ses  écailles  minces,  grandes,  se  déta- 
chant facilemeni.  Ce  poisson  entre  dans  les  rivières  an  cona- 
jfneocement  du  printemps ,  pour  s'y  engraisser.  Celui  qu'on 
prend  dans  la  Seine,  a  un  excellent  goût  ;  mais  sa  fraîcheur  es^ 
une  condition  essentielle ,  sans  quoi  on  éprouve  de  râcrélé 
aux  gencives  et  sur  les  dents.  La  Loire  est  la  rivière  de 
France  où  il  s'en  trouve  le  plus.  On  le  pêche  depuis  la  fin  de 
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mars  jusqu'à  h  fin  de  mai.  Selon  M.  Noël  de  Rouen  >  on  eu 
prend  dans  certaines  années  de  43  à  44  mille. 

Ausone  dit  qu  autrefois  à  Bordeaux  on  en  péchait  une  si 
erande  quantité  qu^on  regardait  cet  aliment  comme  feit  pour 
le  peuple. 

•  • Obêonia  plehis  ahsoé. 

Aux  Indes ,  il  se  fait  un  grand  commerce  des  œuft  de  C6 
poisson ,  et  on  sale  la  chair  pour  la  conserver. 

L'alose  ne  convient  ni  aux  personnes  sédentaires  ni  à  ceux 
aoi  ont  Festomac  aJGTaibli,  parce  qu'elle  est  de  difficile 
digestion. 

Les  œufs  et  la  laitance  sont  des  morceaux  friands." 

Les  Russes  ne  mangent  pas  de  ce  poisson ,  parce  qu'ils 
croient  que  sa  chair  rend  frénétique ,  mais  ils  le  vendent  aux 
Mordouans,  qui  se  félicitent  de  n'avoir  pas  cette  super*- 
siiûoo. 

Les  aloses  qu'on  prend  dans  le  Volga  sont  grasses  et  excel*^ 
lentes. 

Les  Arabes  les  font  sécher  à  Tair  pour  les  manger  avec  des 
dattes. 

Au  printemps ,  on  trouve  dans  les  marchés  de  Paris  un 
poisson  connu  sous  le  nom  de  pucelle ,  qui  n'est  autre  chose 
qu'une  petite  alose  qu'on  pèche  surtout  dans  la  Loire. 

ALOUETTJB  (^Alauda  vulgaris^  L.).  Le  savant  dou  Liron  dit 

qne  ce  mot  est  celtique ,  alaud  ou  alaude.  Les  Latins  Tonl; 
emprunté  en  lui  donnant  la  terminaison  en  a.  Petit  oiseau 
gris ,  appelé  en  province  Coquillade.  Il  est  le  messager  da 
printemps ,  le  chantre  des  airs  et  l'habitant  des  terres  labou*- 
rées.  Sa  vie  est,  dit-on,  de  huit  ans.  11  y  en  a  de  plusieurs 
espèces.  Les  uns  ont  une  crête ,  d'autres  n'en  ont  pas.  Ow 
nomme  ceux-ci  Calandre.  Leur  ramage  est  fort  agréable.  Ce 
chant  matinal  était  chez  les  Grecs  le  signal  du  laboureur.  On. 
distingue  le  mâle  d'avec  la  femelle  par  le  plumage  plus  ou 
moins  brun  et  par  la  longueur  de  Téperon  qui  s'aUonge  aveo 
Tâge.  Leur  couleur  testacée  fait  que  les  alouettes  ne  peuvent 
pas  être  facilement  aperçues  par  les  oiseaux  de  proie. 

L^aJoueite  pipi  est  l'espèce  la  plus  petite.  Le  dessus  de  son 
corps  est  d'un  orun  verdâtre  varié  ;  le  dessous  est  d  un  blano 
jaunâtre.  Cette  espèce  est  très-sauvage;  son  cri  ressemble 
à  celui  d'une  sauterelle  :  aussi  en  Angleterre  lui  donne -tFOii' 
ce  nom. 

La  chair  est  nn  morceau  délicat ,  nourrissant.  Lister^  mé« 
decitt  de  la  reine  Anne,  dit  que  si  douze  alouettes  ne  pèsent 
pas  douze  onces,  elles  sont  à  peine  mangeables,  et  que  sii 
elles  en  pèsent  treize  ,  c'est  un  morceau  divin. 

Les  anciens  ont  prétendu  que  oet  alia)ea(^Miit  W  spécifique 
!•  3 
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fionlre  les  coKques;  mais  Linni  peise  au  contraire  qpTA  mit 
aux  personnes  sajettes  à  la  colique  néphrétique. 

'  AliOVETTB.  Il  y  a  aussi  un  petit  poisson  saxatile,  de  couleur 
irwrtHilive  ^  qui  porte  ce  nom  ;  ta  cbair  est  molle  et  de  fort  peu 
de  valeur. 

ALOYAU.  Filet  de  boeuf /filet  mignon;  c>st  la  partie  la 
1^.  délicate  du  bœuf. 

ALPAGA  (r)  (jCameluêpaeo).  Animal  qui  diffère  du  lama  en 
#6  qu*il  n'a  pomt  de  callosité  sur  le  sternum.  La  couleur 
du  cou,  du  dos ,  des  flancs  et  de  la  poitrine  est  d'un  beau 
fauve  ;  la  queue  est  brune ,  la  tête  grise  ;  le  pelage  est  remar- 
quable par  son  épaisseur  et  sa  finesse.  Ses  longs  poils  com- 
posent une  toison  dont  on  pourrait  tirer  parti  dans  le  com- 
merce. L'animal  peut  avoir  trois  pieds  de  hauteur  et  trois 
pieds  six  pouces  ae  longueur  ;  son  naturel  est  doux  ;  Falpaca 
galope ,  mais  ne  trotte  point.  Sa  voix  est  un  petit  cri  fort 
doux,  approchant  du  bêlement  de  la  brebis.  II  y  a  des  alpacas 
noirs.  Leur  chair  approche  de  celle  de  la  vigogne. 

ALPHANE^p.  Faucon  propre  à  la  chasse  du  lièvre  et  de  la 
perdrix ,  dont  on  se  sert  en  Barbarie  et  notamment  à  Tunis. 

ALâTaoÈMàRB.  AUX  Antilles  on  SippeMeTobinambour  blanc 

cette  plante  dont  les  racines  bulbeuses  forment  un  faisceau  ^ 
d'où  part  une  tige  svelto.  Les  feuilles  sont  alternes,  pointues. 
Des  fleurs  roses  terminent  la  tiçe  qui  n'a  que  trois  pieds 
d'élévation  ;  les  nèçres  se  nourrissent  de  ses  racines ,  qui 
jouissent  des  propriétés  des  autres  topmambours.  Les  esto- 
macs faibles  ne  s'en  accommodent  pas ,  parce  qu'elles  sont 
très*venteases. 

Ces  racines,  de  la  grosseur  d'une  petite  pomme  de. terre , 
ont  une  pellicule  très-mince  d'un  blanc  jaunâtre  ;  Tintérieur 
est  très-blanc.  On  mange  les  alstroëmères  après  les  avoir 
fiiit  bouillir  et  les  avoir  condimentés. 

ALTAVÂLE  {Ràja  alioveli^  L.).  Ce  poîsson  a  boaucoup  dei 
rapport  avec  h  pastenague ,  quoique  moins  gros.  Sa  chair  a 
une  bonne  saveur  qui  le  fait  rechercher  à  Naples  surtout;  oa 
en  fait  facilement  la  digestion. 

ALWSm  HAlUTUffi  (  Thlaspinarhonense).  Plante  qui  crolt. 
sur  les  côtes  maritimes  et  surtout  aux  environs  (le  Narbonne , 
mnsi  qu'en  Alsace ,  où  on  lui  donne  le  nom  de  Caméline.  Oa 
retire  de  ses  semences  une  huile  très-employée  dans  le  pays. 

AMANDE  DOUCE  (Amjrgdala  communu).  On  donne ce nom 
à  la  semence  de  tous  les  arbres  à  noyaux,  renfermée  dans  une 
édorce  dure.  On  dît  une  amande  d'abricot ,  de  pêche ,  etc. 
Qelte  dont  il  est  ici  question  est  le  fruit  de  Tamandier  qui 
croit  dans  les  pays  chauds.  Les  plus  estimées  sont  celles 
annule  I  de  h  Provence ,  du  Languedoc ,  de  la  Touraîne ,  de 
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la  Barbarie^  etc.  Elles  contiennent  une  hnile  douce  qui  peuj 
être  employée  dans  Talimentation .  mais  qui  ne  se  conserve 
pas  kmff-ienip«  tans  Contracter  de  raUéraiIon  et  de  Viicretè. 
Elles  sont  idoaeissantes ,  rafraîchissantes ,  calment  la  toux 
nourrissent  beanconp  et  augmentent  la  sécrétion  de  ta  se^^ 
meace;  niais  elles  sont  de  difficile  digestion.  On  doit  choisir 
eeHes  dont  la  peau  est  d'nn  jaune  rougeâtre  et  uni,  dont  Tin- 
tirieut  estfrès^blanc  et  la  saveur  douce  et  agréable.  Les  plus 
féceotes  -sont  les  tneilleures. 

M.  Boullay  a  reconnu  que  la  matière  blanche  des  amandes 
est  aflioMlisée  et  qu^elle  a  des  mppoHs  avec  la  matière  du 
fromûge,  qii*U  y  existé  en  outre  dé  ralbtkmine ,  un  mucilage 
gonmeux,  doOK  et  plus  ou  moins  sucré  ^  ain^i  que  dans  la 
plupart  des  semences  émulsives  non  rances.  Diverses  espèces 
de  ces  fitiits<M»llefment'en  outre  des  principes  odorans, 
sait  de  facîde  prilà^ique,  soit  des  huiles  volatiles,  soit  une 
substance  réstnéoseoo  du  tannin.  Lf  s  pâtissiers,  les  confiseurs 
ffltffloient  les  amandes  douces  de  dinérentes  manières. 

L»»en«  de  rainande  ancienne  est  recouverte  d'une  pous^ 
iière  acre  qui  irrite  la  gorge ,  excité  la  toux  et  rend  Tamandé 
plus  îtdîgeile. 

An  commencement  de  la  grossesse,  certaines  femmes  m^n- 
genr  ce  frvit  vert  pour  calmer  les  nausées  qu'elles  éprouvent j 
ce  qui  ne  leur  réussit  pa?  et  peut  nuire  à  leur  saiité. 

Ajiiûmr  AVÉnK  (  Atnygdala  amdra  ).  L'aniande  amère 
v'eairépas  dans  ralimentation.  Elle  contient  un  acide  connif 
MMs  le  nom  de  prussi(fue ,  ou  hydrocyanique ,  qui  est  un 
poison.  D'après  ranalyse  qu'en  a  faite  M.  VOgel ,  Ta- 
mename  féside  principalement  'dans  les  parties  volatiles  4 
t^eu-à-éke  daitis  l'aeide  prussique  et  dans  une  huile  essén^ 
tielle«  Un  moinean  et  un  chien  auxquels  on  donna  quelques 
gouttes  de  cette ^iirile  moururent  promptement.  M.  vôgel  en 
conclut  que,  quoique  bien  purifiée,  elle  produit  des  effets 
aaaIogAes  à  ceux  de  l'acide  Irydrocyanique. 

I>e8  expériences  de  VauqueUn^  il  résulte  1*  que  ces 
amandes ,  ainsi  que  celles  de  pèches ,  de  prunes ,  de  ceri-J 
ses,  etc.,  contiennent  une  petite  quantité  diacide  prussiqua 
tout  développé  et  capable  de  former  un  précipité  vert  avec 
le  fer,  eeqvi  annonce  qu'il  est  oxygéné;  Z""  que  quand  on 
prend  de  Torgeat ,  des  émulsions  ou  toute  autre  préparation' 
duos  lesqneiles  il  entre  des  amandes  amères ,  on.  avale  une 
ceiioine  quantité  d'acide  prussique  ;  3<^  qu'on  peut  expliquer. 
pnf-là  les  effets  qne  produisent  sur  les  hommes  et  sur  les  oi- 
seaux y  Teau  distillée  a  amandes  amères,  de  laurier  cerise,  etc.f] 
4*  que  l'acide  ptussiquc  doit  désormais  être  compté  parmi  les 
prifldpes  iininedtats  des  végétaux.  (Ann.  de  chimie,  t.  45.) 
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Oa  lit  dans  le  Journal  de*  pharmacie  de  1817,  qu'à  Briançoii 
en  donna  à  deux  vaches  un  gâteau  fait  avec  de  Thuile  extraite 
des  amandes  du  prunier  des  Alpes,  et,  quoique  ce  gâteau  eût 
été  délayé  dans  de  Feau,  ces  deux  vaches  furent  aussitôt 
prises  de  convulsion^  :  une  d'elles  périt  en  peu  de  temps. 
On  administra  à  Tautre  une  préparation  de  fer  qui  la  sauva. 
On  pourrait  répéter  cette  expérience  dans  le  cas  d'empoi- 
sonnement par  Tacide  prussique.  Mais  il  n*en  résulte  pas 
moins  qu'on  ne  peut  sans  danger  manger  une  certaine  quan- 
tité d'amandes  amères. 

Amande  amérb  {Agaricus  amarus).  Il  y  a  un  champignon 
auquel  on  abonné  ce  nom,  à  cause  de  Todeur  de  Tacide  hy- 
drocyanique  ou  prussique  qu'il  répand.  Il  est  encore  plus 
malfaisant  que  les  autres. 

AMANOB  DU  Levant  {Amydala  orientaiiê^  L.).  Fruit  d'nn 
arbre  qui  crott  aux  environs  d'Alep.  Ces  amandes  sont  petites 
et  amères.  Les  habitans  les  mangent  impunément,  f 

AiiANDÉ  {Jm/gdaîapotlo).  D'après  l'analyse  que  M.  Boni* 
lay  a  faite  des  amandes  douces ,  il  pense  que  le  petit-lait 
d'amande  fournirait  une  boisson  adoucissante,  préférable 
dans  certains  cas  au  lait  d'amandes,  et  qu'il  n'eu  aurait  pas  les 
qualités  indigestes.  Outre  que  cette  boisson  est  nourrissante , 
elle  calme  et  provoque  le  sommeil.  On  peut  y  syouter  quel- 
ques aromares  pour  la  rendre  tonique. 

AMANDIËR-NAIN  {Amygdala  nana,  L.)  .Arbrisseaude  l'Asie 

nui  produit  une  amande^  que  les  Hottentots  mangent  après 
lavoir  fait  bouillir  dans  plusieurs  eaux,  pour  lui  enlever  son 
amertume. 

JcllARAIVTHE  COMESTIBLS    (Amaranihuê    fariniferuê  ^ 
...  .  j^ 

Lesln^ 
une 

amaranthe. 

AMAUILLO.  Arbrisseau  jaune ,  de  six  à  neuf  pieds  de  hau- 
teur ;  les  branches  et  les  feuilles  sont  entièrement  couvertes 
d'aiguillons  ;  leur  couleur  est  gros  vert  à  l'extérieur  et  jaune 
foncé  dans  Tintérieur.  Cet  arbrisseau  crott  dans  le  Magellan. 
Le  fruit  a  la  forme  et  le  goût  de  la  mûre  dans  sa  maturité ,  et 
il  est  ûcre  comme  elle  avant  cette  époque.  Il  jouit  des  mêmes 
propriétés  alimentaires. 

AMASSI.  Arbre  d'Amboine  ,  produisant  une  noix  ovoïde  en  • 
Teloppée  d'un  brou  épineux.  Ces  noix  contiennent  des  aman- 
des d  un  goût  assez  agréable  et  qui  se  mangent  cuites  dans 
Teau  ou  gritléescomme  les  châtaignes ,  dont  elles  ont,  à  quel- 
que chose  près,  les  propriétés  alimenuires. 

AMBALAV,  Graod  ^rbre  qui  çroU  aux  Indes  et  qui,  dwx 
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is'par  an /produit  nn  fruit  rond  on  long,  dur,  jaune  dans 
sa  maturité.  La  pulpe  a  un  goût  aigrelet  agréable ,  et  con- 
tient une  amande.  Dans  le  pays  on  met  le  jus  de  Famba-- 
lam  dans  le  riz  pour  en  relever  la  saveur.  Par  diverses  prépa- 
rations ce  fruit  sert  à  faire  une  espèce  de  pain  qu^on  nomme 
Apen, 

A1IBEI.A.  Arbre  qui  croît  en  Perse ,  ainsi  qu*en  Arabie.  Les 
feuilles  ont  de  la  ressemblance  avec  celles  du  poirier  et  le 
fruit  avec  celui  de  la  noisette.  Le  goût  en  est  aigrelet ,  assez 
agréable,  mais  de  diflScile  digestion.  Dans  sa  maturité  on  le 
mange  avec  du  sel. 

ABmÉLANlBa  ACIDK  (AmhelafUaactda).  Arbre  qui  croit  à 
Gaienne  et  dans  la  Guyane.  Il  s'élève  à  environ  trois  mètres , 
ses  rameaux  sont  noueux ,  ses  feuilles  alternes .  opposées , 
oblongnes,  fermes  et  vertes,  ses  rameaux  sont  blanchâtres* 
L'arbre  est  laiteux.  Le  fruit  est  d*un»jaune  citron,  ridé  ou 
chargé  de  verrues  ^  acide ,  agréable  et  rafraîchissant.  On  le 
mange,  quoique  laiteux,  après  Tavoir  dépouillé  de  son  écorce 
qui  est  purgative.  Les  créoles  Ini  donnent  le  nom  de  Quien- 
hiendêni ,  parce  qu'il  s'attache  aux  dents  par  sa  viscosité  : 
aussi  le  préfère-t-on  confit. 

A1IBBB6BIS   {Ambra   griaea,  phtfseier   fitacrocephàlui). 

Substance  cireuse  ou  huile  concrète ,  tenace ,  molle,  fusible  , 
très-aromatique ,  légère,  surnageant  sur  IVau ,  de  couleur  ' 
cendrée,  opaque,  tachetée  ordinairement  de  points  noirs  ou 
blancs ,  se  raniollissant  et  se  fondant  à  la  chaleur,  insipide , 
et  adhérente  aux  dents  quand  on  la  mâche. 

En  1783^  le  docteur  Swédiaur^'mon  ami>  publia  dans  les 
Transactions  philosophiques ,  un  mémoire  dans  lequel  il  éta- 
blit par  des  inductions  et  par  des  faits,  que  Tambre  gris 
n*est  autre  chose  que  l'excrément  durci  du  cachalot  à  grosse 
tête,  ou  de  Tanimal  qui  produit  le  blanc  de  baleine.  Les  pé- 
cheurs en  trouvent  dans  le  ventre  de  ces  cétacés  depuis  quel- 
ques onces  jusqu'à  cent  livres;  cette  subsMnce  est  placée  dans 
un  sac  qu'on  croit  être  Tintestin  cœcum.  Les  baleines  à  aihbre 
sont  mai(rres,  enfjourdies  et  languissantes  ;  il  est  probable  que 
cette  matière  est  une  cause  de  maladie. 

M.  Dandrada^  de  Lisbonne,  prétendit  que  Tambre  n'était 
pas  un  excrément ,  parce  qu*on  Tavait  asMiré  qu'on  en  avait 
retiré  de  Testomac  des  baleines.  Quoi  qu'il  en  soit ,  il  es<  con- 
sidéré comme  une*  substance  animale ,  à  cause  de  son  odeur 
nrîneuse  lorsau'il  est  fraîchement  rejeté  sur  le  rivage,  et  de 
l'aridilé  avec  laquelle  le  recherchent  les  oiseaux  de  mer  qui 
ne  vivent  que  de  poissons.  Aujourd'hui  l'opinion  de  Swédiaur 
parait  être  généralement  adoptée. 

n  y  it  deux  sortes  d'ambre ,  le  cendré  et  le  nofa*.  Le  meil- 
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leur  est  le  cendré  ou  ffns^  Il  doit  âtre  propre ,  odorîfénnt  et  < 

fég^er.  Le  noir  est  peu  estimé.  Les  Orientaux  «sent  beaueovp 
de  Tambre  comme  d'un  aphrodisiaque  ;  ces  peuplée  oroieiit 
même  qu'il  prolon{;e  rexislence.  Il  est  plus  œrtaia  qu'il  for-^ 
tifie  et  qu1I  ranime  Tesprit  ;  les  femmes  hystériques  n'en  i 

supportent  pas  Todeur.  Il  sert  aussi  comme  parfum.  La  plis 
odorante  de  ses  préparations  est  sa  dissolution  daBS  l'al- 
epol ,  et ,  selon  Berzélius  »  c'est  sous  celte  forme  qu'oa  doit 
remployer. 

' .  L  amDre  est  composé,  selon  le  même  chimiste,  d*ambréiiiei 
A^vin  extrait  alcoolique  rougissant  le  tournesol  et  de  saveov 
douceâtre ,  d'un  extrait  aqueux  avec  acide  beoKo'ique  et  de 
chlorure  sodique. 

Pour  savoir  s'il  est  falsifié ,  il  faut  le  percer  avec  une  ai^ 
gnille  chauffée  >  et  sll  en  sort  un  suc  gras  et  odoriférast,  il  est 
naturel.  Jeté  sur  des  charbons  airdens ,  il  exhale  une  odeur 
très-pénétrante  et  agréable,  enfin  il  surnage  sur  l'eau  et  n'ad^ 
lière  point  au  fer  chaud. 

L*ambre  frotté  fortement  a  la  propriété  de  l'aimant. 

Les  huiles  d'olive  »  de  colza,  celle  de  térébenthine  à  chaud 
le  dissolvent.  L'éther  le  dissout  à  froid. 

AMBRELLE  {Ibùcua  obelmMohus).  Plante  de  l'Aaîe  6t  de 

^Amérique  méridionale  dont  les  graines,  de  la  grosseur  d'un 

.  grain  de  millet ,  ont  une  odeur  ambrée.  Les  Arabes ,  ea 

Egypte^  en  mêlent  au  café  pour  lui  donner  une  odeur  plus 

suave. 

abIbrbtte  (M(Uum  ambretum).  Espèce  de  petite  poire 
dont  l'odeur  tirj^  sur  celle  de  l'ambre.  Ce  fruit  est  fort  agréa- 
ble au  goût  ;  mais  lès  estomacs  délicats  le  digèrent  dil&ile- 
(nent. 

AMBROISIE  MARITiniE  {JmhroUa  wvitima,  L.).    CetU 

plante  croit  sur  les  bords  de  la  mer  et  dans  le  Lev^L  Toutes 
ses  parties  ont  une  odeur  suave  et  agréablement  amere,  mais 
forte ,  leur  saveur  est  aromatique.  L'ambroisie  est  tonique 
et  antispasmodique  ;  on  l'emploie  en  infusion  ihtiforme. 

AMER.  Il  y  a  plusieurs  espèces  d'amers,  et  toutes  ont  un 
inode  d'action  sur  l'économie  animale  qui  leur  est  commun  f 
islles  augmentent  l'énergie  de  l'estomac.  Cependant  on  a  ob- 
servé au*un  long  usage  de  substances  amères  l'affaiblissail^ 
Le  café  agit  souvent  sur  les  voies  urioair^s  et  augmente  la  sa- 
crétion  des  urines;  il  y  a  des  amers  qui  sont  des  poisons»  oomBie 
par  exemple,  la  tè^ye  Saint-Ignace.  Les  amers  aromatiquea,  tel^ 
que  la  camomille ,  Tabsinlhe ,  la  cascarille ,  eto.,  sont  spéeia*^ 
lement  stomachiques  ;  il  y  en  a  de  plus  ou  moins  agréables  ^ 
tels  que  Fécorce  dorange,  la  myrrhe^  le  café.  En  général ,  «m 
n'use  p^s  des  substances  amères  comme  alimeut  i  ^penÂmt 
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on  mange  k  cbiconie  euîte  ou  crue,  nette  la  chtoevie  eeu. 
vage.  Elle»  Gonvienneat  surtout  an  tempéramena  phlegmap^ 
liquea  ;  mau  elles  nuisent  auit  tempérameos  secs ,  nervttm 
et  bilieux. 

4IUUITUIIJB  (AmBriitM).  SaTeor  rude  et  désagréable  |Mr- 
ticnlière  a  beaucoup  de  substances.  Ou  la  fait  perdre  aut 
cardesd'articfaauteii  laissant  leurs  sommités  exposées  à  l*air. 
Le  blé  méteil^  mêlé  avec  le  sarraziu ,  dimimie  conndëraUiâ* 
juest  rameruune  du  paiu  où  le  sarraùn  domine.  Si ,  avant  de 
retirer  du  feu  une  décoction  amère ,  ou  y  jette  eoviron  mm 
quart  d*eau,  et  qu^ou  ne  la  fasse  pas  bouillir  davantage ,  IV 
mertHie  n*est  presque  plus  sensible.  Il  y  a  plusieurs  espèoee 
d'amertumes ,  les  unes  plus  agréables  ou  moins  désagréîdblea 
oue  d'autres  ;  le  cachou  est  un  mélange  d'amertume  et  de 
douceur. 

AiuiDON.  On  donne  aussi  le  nom  de  fécule  amylacée  à 
cette  substance  dent,  selon  PUh$^  Tinveution  est  due  aux 
habitans  de  TUe  de  Chio.  L'amidon  est  bbmc ,  pesant ,  gre- 
nu ,  cristallisé  en  pailleiles  brillantes  au  soleil ,  inodore ,  lUsl^ 
pide  et  doux  au  toucher ,  insoluble  dans  l'eau,  susceptIMe 
d'être  gonflé  par  l'eau  chaude  et  de  se  convertir  en  gélatine 
tremblante.  U  se  trouve  dans  les  raeines,  les  écorces,  les  tigei^ 
les  semences  et  les  fruits ,  mais  en  l'extrait  8uk*teut  du  nro- 
ment.  Quoique  non  employé  comme  aliment  il  est  la  base  des 
végétaux,  et  entre  dans  la  panification .  Diosoaridé  estimait  fort 
celui  de  Grêle  et  d'£gvpte.  Pline  préférait  celui  de  Gbio,  qui 
eit  encore  le  plus  recherché.  11  mt  la  base  des  fiirineux^  et 
c  est  en  ralKm  de  sa  quandté  que  les  substances  altmentaires 
sont  plus  ou  moins  minritives.  On  retire  du  sucre  de  râmidonî 
Les  alcalis  ilissolvent  et  forment  avec  lui  une  gelée  se^ 
lobie  dans  l'eau  dent  on  ne  peut  plus  séparer  la  feScnle.  Lqs 
addea  le  dissolvent  aussi.  Le  chlore  le  convertiten  acide  ma«' 
lique  et  oxalique.  L'acide  sulfnrique  le  change  en  une  espèce 
de  sucre  non  cristallisable ,  mais  susceptible  de  fermentaciim 
alcoolique.  Selon  de  Siouiw ,  le  sucre  qu'on  en  retire  est  le 
même  que  celui  du  raisin.  L'amidon  contient  du  carbone  «  de 
roxygtee,  de  l'hydrogène  et  de  Tasote. 

Pour  être  bon,  il  doit  être  lisse,  léçer  et  frais.  Caloni  parmi  les 
Romaine,  est  le  premier  gui  ait  indiqué  la  manière  de  lé  fiére. 

AniiiiéNi>c  iA«rr£.Ott  a  donné  ce  nom  à  la  fécule  de 
pomme  de  terre. 

AMsm  (  Sé&mhêf  ûmia ,  L.  ).  Poisson  de  mer  qu'on  trouve 
suttout  dans  la  Méditerrtmée  et  qui  remonte  les  rivières  pe»- 
dant  l'été.  S^  chair ,  bien  coodimentée  ^  est  assea  bonne  quoi- 
que peu  recherchée.  £lle  nourrit  peu  ;  GaiienV^L  placée  pamii 
colles  qui  sont  tendres  et  bonnes. 
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àMÊÊÈBE  (leoniicê  ehryiogonum).  Plante  qui  crott  dftns  Ie$ 
déserts  de  l*Arabie  et  en  Grèce.  Ses  feoilles  ont  autant  d*aeî- 
dité  ane  Foseille  ;  on  les  mange  comme  elle ,  et  les  propriétés 
sont  les  mêmes. 

.    AMOME  DE  MADAGASCAB  (  j4momum  granum  paradiêi  , 

L.)-  Pl^te  de  Tlnde  et  d'Afriqne,  produisant  des  grains  bruns 
en  dehors,  blancs  en  dedans,  renfermés  dans  une  gousse  ovale, 
membraneuse ,  capsulaire ,  d'un  goût  acre ,  et  d'une  odeur 
approchant  de  celle  de  la  lavande  ;  ces  grains  contiennent  plus 
de  matière  résineuse  que  d*huile  volatile*;  leur  saveur  est  aussi 
acre  que  celle  du  poivre.  On  les  emploie  dans  les  assaisonne- 
mens  des  substances  alimentaires.  L*amome  est  échauffante , 
aphrodisiaque  ;  elle  ne  convient  qu'aux  tempéramens  froids , 
piiuiteux,  encore  ne  doit-on  en  user  qu'avec  modération.  Les 
épiciers  sont  accusés  de  se  servir  de  ces  grains  pour  en  falsi- 
fier le  poivre. 

AMOHI.  Espèce  de  poivre  de  la  Jamaïque. 

AMPHIBIE.  On  appelle  ainsi  les  animaux  qui'vivent  alter- 
nativement sur  la  terre  et  dans  Teau.  Certaines  plantes  por- 
tent ce  nom.. 

AmrL AcéJB .  On  n'ajoute  cet  adjectif  qu'après  une  substance 
qui  contient  de  l'amidon  ou  fécule. 

ANABAS.  Sorte  de  kurte ,  poisson  plat  sans  écailles. 

ANAGABDE  (  Setn^carpus  anacardiunt ,  L.  )•  Ces  amandes 

sont  produites  par  un  grand  arbre  qui  croit  sur  les  bords  des 
fleuves  dans  l'Inde ,  et  auquel  on  donne  le  nom  de  biho.  On 
en  mange  les  jeunes  pousses.  Elles  ont  une  saveur  appro- 
chant de  celle  de  la  pistache.  Les  babitans  les, font  rôtir  pour 
leur  enlever  l'âcreté  ;  ils  les  confisent  aussi  au  sucre.  Elles 
sont  nutritives,  mais  fort  échauffantes.  M.  le  docteur  Fire^  dit 
qu'autrefois  on  regardait  Tamande  orientale  ou  la  fève  de 
malac  comme  utile  pour  stimuler  et  rappeler  la  méoKMre* 
€.  Hoffmtmn  rapporte  l'histoire  d'un  homme  stupide ,  in* 
capable  d'instruction,  qui,  après  avoir  fait  usage  de  Tanacarde, 
devint  professeur  en  droit;  mais  ensuite  le  vin  altéra  sa 
santé,  et  il  mourut  d'une  manière  misérable.  En  Sicile,  on 
composait  un  miel  anacardin  pour  le  même  objet ,  mais  il  est 
inusité  aujourd'hui. 

ANALEPTIQUE  (  Confortant  ).  Les  médecins  donnent  ce 
nom  anx  substances  qui  ont  la  propriété  de  rendre  les  forces 
aux  convalescens  ou  a  ceux  qui  sont  épuisés.  Telles  sont  les 

Îelées  de  viande ,  le  tapioca ,  le  bon  chocolat,  le  sagou,  le  sa- 
»p,  les  vins  généreux,  Tananas,  la  cannelle,  le  sucre,  etc. ,  etc., 
l'exercice  modéré,  etc.  Un  bon  analeptique,  c'est  la  ao- 
Jbriété. 

ANANAS  (  Bramelia  anana/t^  L.  )•  Cette  plante  est  Origi*- 
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naire  dd  Péroa.  La  coolenr  dn  frnil  en  mâtiirité  Cire  sur 
le  bleo  ;  son  odear  est  framboisée,  sa  saveur  douce  ;  le  sac 
approche  da  goàt  de  via  de  Malvoisie. 

Les  Espagnols  rappellent  jMfi«« ,  à  caose  qu'il  ressemble  à 
h  pomme  de  i>io.  Sa  tète  est  couverte  d*an  bouquet  composé 
de  petites  feuilles  ;  rauanas  cultivé  en  Europe  n'a  ni  la  sa* 
venr,  ni  la  douceur,  ni  le  parfum  d*ambroisie  de  celui  qui  se 
trouve  dans  Flndoustau ,  où  on  en  fait  des  gâteaux  d'une  sa-* 
vçnr  délicieuse.  Ce  fruit  est  restaurant  et  de  facile  digestion , 

gnrvu  qu'on  en  mange  avec  modération.  Le  suc  soumis  à  la 
■Bieatation  donne  un  vin  açféable  et  enivrant. 
Pour  manger  l'ananas,  on  le  coupe  en  tranches ,  on  lai  fait 
perdre  son  acreté  en  le  laissant  tremper  dans  l'eau ,  et  on  le 


Ktdbe  dit  avoir  observé  que  ce  f roit,  mangé  avant  sa  maturité 
par  les  femmes  enceintes ,  produit  Tavortement. 

11  y  a  plusieurs  espèces  d'ananas  ;  il  y  en  a  un  qui  a  la  forme 
d'un  iguin  de  sucre';  il  porte  ce  nom.  L*anaoas  de  piiSf  quoi- 
que petit  2  est  le  meilleur. 

En  Italie ,  avec  le  suc  de  Tananas ,  on  compose  une  liqueur 
de  table  à  laquelle  on  donne  le  nom  de  nafana. 

Ce  fruit,  mangé  récent,  foit  saigner  les  gencives  ;  confit,  fl 
est  aphrodisiaque.  Dans  l'Inde ,  le  sqc  mêlé  avec  de  l'eau  et 
do  sucre ,  forme  une  boisson  rafraîchissante  que  les  médecins 
préfèrent  à  la  Unsonade. 

Au  Brésil,  on  récolte  une  immense  quantité  d*ananas  sau- 
vages; ils  sont  gros,  juteux ,  aromatiques  ;  on  en  retire  de 
Tean-de-vie. 

Selon  Cateâby,  dans  la  Caroline  «  Taaanas  sauvage  a  depuis 
no  jusqu'à  deux  pieds  de  hauteur  ;  les  feuilles  sont  creuses  el 
oootiennent  une  eau  claire ,  d'un  grand  secours  pour  étancber 
la  soif,  et ,  quoique  exposée  aux  rayons  du  soleil ,  celle  eau 
reste  toujours  fraîche.  C'est  surtout  dans  les  Iles  de  Bahama 
que  ces  fruits  sont  communs. 

ANARRiCflAS.  Poisson  qui  vit  dans  l'Océan  septentrional , 
et  dont  le  corps  est  rond  et  les  nageoires  séparées.  Il  se  cache 
dans  la  mer  ;  .mais  au  printempis  il  vient  près  du  rivage  ou  û 
ran^  comme  l'anguille.  Les  hsibitans  des  côtes  de  la  Norwége 
mangent  sa  chair  quoique  la  saveur  en  soit  désagréable.' 

ANCBOIS  (  Clupea  BneroMioholus ,  L.  ).  Potsson  de  mer  plus 
petit  que  le  doigt ,  sans  écailles ,  dont  la  tète  est  gvosse ,  les 
yeux  largeb  et  noirs ,  la  gueule  très^rande ,  le  corps  argen* 
tio  et  à  dos  rond.  La  chair  de  Tanchois  a  une  saveur  déhcaie  ; 
on  Ja  fait  griUer^  elle  est  de  facile  digestion.  On  la  confit  aussi 
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avec  du  vinaigre ,  du  sel ,  ce  qui  forme  une  satmnre ,  dans 
laquelle  on  la  conserve.  Elle  de  vient,  alors  assaisonnemett 
pour  les  salades,  coulis^  rdtis,  ecc;  on  en  fiircit  nséoM 
des  olives.  Il  s'en  faîl  un  grand  usafue.  Les  Romains  préparaient 
avec  ces  dupées  leur  garum ,  et  ils  pouvaient  d'autant  fdns  y 
employer  ce  poisson ,  qu'il  est  fort  abondant  dans  la  Méditer^ 
ranée ,.  sur  les  côtes  occidentales  de  Tltalie ,  de  la  France  et 
de  TEspagne.  On  pèche  raacbois  pendant  la  nuit.  Bemuf'mi  rap- 
pojEte  que,  de  son  temp,  la  pèche  de  Fanchois formait  modes 
principales  branches  ae  commerce  de  la  Provence,  qui  ne  pitt 
en  soutenir  la  concurrence^  lorsque  les  Espagnols  en  apporta 
rent  une  si  grande  quantité  qu'ils  la  donnaient  k  trèi^baa  prix. 

ANDOUIIXE  (  HiUm  ).  Viande  hachée  de  fraise  de  yeair* 
de  chair  de  porc  ou  autre ,  dont  on  farcit  les  intestins  d^  co^ 
dion ,  et  auauel  on  ajoute  des  condimens  plus  ou  moina  forts» 
de  fines  heroes ,  etc.  Cet  aliment  est  agréable  au  goût,  mais 
^hauflhnt  et  de  difficile  digestion  ;  aussi  ne  eonvîeat-il  qu'à 
ceux  dont  les  forces  de  Testomac  sont  entiiTes,  et  à  cent 
qui  font  beaucoup  d'exercice* 

ANPOUlLLETrE.  Ou  donne  ce  nom  à  la  chah*  de  tssiu  ha^* 
chée  et  roulée  en  ovale  ;  elle  a  les  propriétés  du  veau,  à'mote 
que  les  forts  condimens  ne  la  dénaturent. 

ANE  {Atinué).  Le  prot^é  de  Buffan  est  originaire  des  pays 
chauds  f  d'où.il  fot  transporté  dans  les  cUmata  f nnds.  On  a  cm 
qu'il  était  un  cheval  dégénéré  ;  cependant  il  en  diifère  par  la 
petitesse  de  sa  taille ,  par  la  grosseur  de  sa  tête .  la  hmgueor 
de  ses  oreilles ,  la  dureté  de  sa  peau ,  la  nudité  as  sa  queue  « 
par  sa  voix ,  son  appétit ,  sa  manière  de  vivre,  etc. 

Mécène  chez  les  Romains  fot  le  premier  qui  sût  la  chair  de* 
cet  animal  en  usage  au  rapport  de  GaUen.  On  dit  qu'en  France 
un  chancelier  voulut  être  son  Imitateur^  mais  que  personne  ne 
fut  tenté  de  suivre  son  exemple ,  car  cette  ehatr  a  ua  fort 
mauvais  goût  et  on  la  digère  aifficilement.  Il  n'en  est  pas  de 
Même  de  celle  de  Tànon. 

li  y  a  dans  la  Nomidie ,  la  Libye  et  la  Perse  qnantilé  d'ûnas 
sauvages  d'un  gris  de  souris  dair ,  les  épaules  et  te  dos 
sont  rayés  de  noir ,  leur  tète  est  grosse ,  leur  démarche 
beaucoup  plus  vive  et  plus  légère  que  celle  desirutres  ânes,  et 
leur  caractère  plus  têtu.  Les  Persans  mangent  cette  chair, 

Îu'ils  préfèrent  à  œHe  de  la  gazelle;  c'était  anasi  le  «oAt 
e  leurs  ancêtres.  Olémriui  dit  que ,  dans  un  grand  fostie 
ddnnépar  Ghà-Abbas  aux  ambassadeurs,  on  tua  treate-deox 
ânes  sauvages ,  que  leur  viande  était  exquise  et  qu'ordinairi^ 
ment  on  la  réservait  pour  la  table  du  monarque.  Le  même  au^ 
teur  dit  que  le  roi  de  Perse  se  plaisaîtà  cetu  ehaase  et  quV 
cnfvoymlceuxqtfilavaittnésàlspafeaBàlaepsiaedesa    " 
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àWVatK  (  ^Wiw>  Je  Mr  ftiê  minû6m  dé  ta  femelle  dé  râiië 
qa'à  cause  des  propriétés  incontestables  de  son  lait ,  dont  on 
pdire  vta  ||rwd  bien  pour  la  santé ,  nntoot  dans  les  irrita- 
yens  de  la  |K)ilffiae.  et  dans  les  maladies  eoneomptives.  L'u^ 
sages'en  est  conservé  depuis  les  Grecs  jusqu'à  nous.  Il  est  es*- 
sentM ;4e cboisÂr  une  ânesse  jeune,  saine,  propre ,  bien  en 
chair,  qui  ail  mis  bas  depuis  peu  > privée  de  son  Anon  et  bien 
nenrrie.  On  ne  doil  pas  laisser  refroidir  oe  tait ,  ne  pas  l'ei* 
poser  trop  lons-lemps  à  Tair,  qui  l*akère  bientôt.  Au  rapport 
de  JuUnml  Qi  de  Di^n ,  Poppée ,  fennie  dO'  jNéron ,  menait 
à  sa  anile  cinq  cents  ânesses  nourrices  pour  se  baigner  dans 
leur  lait. 

ANBTH  (Aneth^m  fmnwuli,  L.)«  Cetta  plante  entre  dans  la 
catéifp»ie  du  céleri  sawrage  au  ache.  Sa  racine  est  grêle , 
vniqoe ,  Uwelie ,  as  time  de  la  bantenr  d'un  pied  et  demi  ;  ses 
feuilles  ressemblent  à  celles  du  fenouil,  quoique  plus  petites  i 
elles  sont  ver dâtres,  d'nAe  odeur  forie  ;  ses  fleun  sont  roses  ; 
ses  grainea  d'un  jaune  pèle ,  la  saveur  an  est  douce ,  quoi* 
que  aromalîqae.  EnAUemagna,  on  en  assaisonne  leealimens» 
Les  confiseurs  les  recouvrent  de  sucre  en  place  d*anis.  En 
ItaVin  <vi  man^e  ses  jeunes  feuilles  en  salade ,  comme  on  fait 
pour  le  céleri* 

Anara  On#aAnfP  (An^hfim  gravêoletw^  L.  ).  Un  pied  et 
demi  lie  faantfeur»  lige  un  peu  rameuse,  feutiles  floement  dé- 
coupées I  fleurs  jaunes  et  petites ,  auxquelles  succèdent  des 
aamencto  aplaties^  Celle  pladle  est  cultivée  dans  les  jardins. 
On  la  dit  originaire  d'Espagne  ou  d'Italie.  Son  odeur  est  suave, 
qoQÎqne  forte^  ai  sa  saveur  aromatique  ;  elie  r^xnmuniqne  au 

Cisson  un  goût  fort  agréable.  L*aneth  eil  fortifiant  et  chassa 
i  vems»  Las  gladiateurs  en  mettaient  dana'leura  alinens. 
pour  lesrendre  plus  toniques.  Les  Romains  s'en  oonronnaieat 
dans  leurs  festins,  à  cause  de  la  bonne  odear  de  la  plante. 

ANGÉIilQUB  non  iAB»ma  (  AngMfM  arêhmngêiicm^  h.  ). 
Plante  biaannueile  qui  croit  au  midi  comme  an  nord ,  le  long 
des  rîvîèrel  qnâ  avoisinent  les  montages.  Tootaa  ses  parties , 
sortout  sa  racine, contienneni  une. huile  volatile ,  de  la  résine 
e|  nne  matière  extradive.  L'odear  de  Tangélique  a  de  l'ana- 
logie avec  celle  du  musc. 

&len  de  cette- plante  n'est  perdu  pour  les  Lapons.  Ils  en 
mmigelit  les  feuiUes  et  les  hidnes  fealches  booiUies4ans  du 
lait.  C'est  en  la  mAebam  et  en  maafl^ant  les  baies,  qu'ils  trou** 
vent  sous  la  neige ,  <|n'îls  amuaent  laura  loisirs  vers  la  fin  des 
repas. 

4vec  les  câtea ,  on  fait  une  conserve  agvé^ble  ^  celle  qb'on 
eatlme  leplnaee  préparée  Ittorian  Poitou.  Elle  est  sttnmlante» 
aUMMohiqite.  itat  an  lait.aMsi  nn  ratafia  fort  arpmatiqne^ 
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On  en  met  encore  dans  le  chocolat  pour  donner  da  ton  à  IV 
tomac. 

On  préfère  la  racine  grosse ,  brone  à  rextérienr,  blancbe 
en  dedans,  entière,  béante,  de  bonne  odeur  et  de  saveur 
aromatique. 

Les  tempéramens  chauds ,  secs ,  irritables  ne  doivent  en 
user  qu'avec  réserve,  parce  qu'elle  échauffe  et  stimule  forte- 
ment. Les  phlegmatiques ,  ceux  qui  sont  sujets  aux  iatuoâ- 
tés  de  Testomac ,  peuvent  en  user  modérément. 

En  Islande ,  on  en  mange  les  feuilles  en  salade ,  on  en  assai- 
sonne  le  poisson  ;  on  y  accommode  les  racines  avec  du  beurre, 
ce  qui  s'y  nomme  hvonn.  Les  habitans  ont  fait  revivre  la  cou- 
tume des  anciens  en  plantant  près  de  leurs  maisons  cette 
plante  dans  des  enclos  consacra  a  cette  culture.  Anciennonent 
chaque  paysan  était  obligé  d'entretenir  un  pareil  potager  ;  les 
lois  en  font  foi» 

11  y  a  deux  espèces  d'angélique  du  Canada ,  Tune  à  fleurs 
blanches  (angelica  ludda  canad0n$%$) ,  l'autre  à  fleurs  pouiw 

prées  («ng.  atro-purpurea)  ;  leurs  propriétés  approchent  de 
celles  ae  notre  angélique. 

AHGftilQUB  SAUYAGB  (Agopodrium  podagraria).  L'odeur 
de  cette  espèce  est  encore  plus  forte  et  plus  aromatioue.  En 
Suède ,  en  Norvège  et  en  Danemarck,  on  en  cuit  les  feuilles 
avec  de  la  poirée  et  de  l'oseille ,  ce  qui  donne  à  ce  mets  un 
goût  fort  agréable. 

Dans  le  Groenland,  on  appelle  l'angélique  Quénnak,  On  en 
mange  de  même  les  tiges  et  les  racines. 

Toutes  les  plantes  des  montagnes  sont  en  général  meilleeres 
que  dans  celles  de  la  plaine. 

ANGfiLOT.  Petit  fromage  excellent  que  ïoa  fabrique  dans 
la  Normandie. 

ANGHiTB.  Arbre  de  Tile  de  Mada^rascar,  dont  il  y  a  deux 
espèces ,  le  grand  et  le  petit.  Le  grand  produit  un  fruit  de 
la  groi^seUr  d'un  œuf  de  poule,  d'un  rouge  écarlate  et  d'un 
excellent  goût  ;  le  petit  n'est  pas  plus  gros  que  la  groseille. 
Ces  fruits  sont  très-agréables  et  rafraîchissans. 

ANGLET.  Vin  blanc  fort  estimé  qui  se  fait  à  Anglet,  dépar- 
tement les  Basses-Pyrénées. 

ANGiiAnsET.  Poisson  de  mer  fort  commun  et  très-abon- 
dant sur  les  côies  du  Groenland.  C'est  une  espèce  de  petit 
hareng,  de  la  longueur  d'un  demi-pied ,  vert  foncé  sur  le  dos 
et  blanc  argeutin  sous  le  ventre ,  rempli  de  petites  arêt^ 
très-déliées ,  peu  ou  point  d'écaillés.  Ce  poisson  vit  dans 
les  baies  et  s'éloigne  très-peu  des  rochers.  On  le  trouve  eo  si 
grande  quantité,  que  l'eau  dans  laquelle  il  vit  en  paraît  noire. 
U  est  de  passage.  On  le  pèche  ea  mars  et  avril.  Son  arrivée 
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etf  amioficëd  par  1«  cormorans,  qoi  planent  alors  sBr  les 
baies  et  qni  en  prennent  une  quantité  prodigieuse»  On  fait  sé-^ 
cher  ce  poisson  en  plein  air  pour  le  comserf  er,  pots  on  le  met 
dans  des  cuirs.  Les  propriétés  alimentaires  de  sa  chair  ap^ 
procbent  de  celle  du  hareng  ordinaire. 

ANGOBBET.  Grosse  poire  ressemblant  assez  au  beurré.  On 
peut  la  conserver  pendant  Thiver.  Sa  chair  est  ferme  ^  douce 
et  foft  bonne  à' manger  en  compote. 

AilGOiSSE.  Poire  âpre  peu  estimée. 

ANGOUBIE.  Plante  de  la  famille  des  cucnrbiucées ,  qui 
croit  à  Saint-Domingue  et  dont  la  pulpe  est  douce  et  de  couleur 
rouge.  On  la  mange  comme  les  concombres  pour  se  rafratchin 
die  ne  convient  point  aux  tempéramens  froids. 

ANGUnXB  {mirœnm  anguUla).  Les  Latins  lui  opt  donné  ce 
nom  à  canae  de  sa  ressemblance  avec  le  serpent.  Juvénal  a  dît  -. 

yoê  anguiUa  numêt ,  lonya  cognaia  colubrœ, 

SeioQ  Athènes ,  on  a  appelé  ranguille  /Uls  i9  JupiHr  ;  qu<M 
qu'il  en  soit ,  elle  se  platt  dans  la  bourbe  où  elle  respire  les 
gaz  les  plus  infects,  ce  qui  la  rend  parfois  venimeuse.  Elle  a  les 
mêmes  inclinations  que  le  serpent  et  s'efforce  de  mordre.  Son 
corps  est  allongé  comme  lui,  glissant  comme  lui,  sans  écailles, 
mais  revêtu  d^nne  peau,  dont  on,  la  dépouille  fecilement.  Sa  vie 
est  bI  tenace  que  ses  tronçons  coupés  s'agitent  encore.  Elle 
parvient  à  une  grandeor  considérable.  En  Italie  et  en  Angles- 
terre  il  y  en  a  de  huit  à  dix  kilogrammes.  On  en  a  vu  en  At^ 
banie,  dont  la  grosseur  égalait  la  cuisse  d'un  homme.  Sa 
croissance  est  lente.  Il  s'en  trouve  une  si  grande  quantîfté 
dans  les  marais  de  Gommanchie  /qu'en  178%,  on  en  pécha  ser 
UmJS^aUawêani^F€^rmg9  dans  h$  Deus-Stoiles  ^  990,000  kl* 
logrammes.  On  sait  qu'à  lÉéon  près  d'Elbœuf  »  et  même  près 
des  rives  de  la  Basse-Seine,  il  en  passe  des  légions  si  nom-* 
brensee ,  qu^on  peut  en  remplir  des  baquets. 

En  Pologne,  les  anguilles  sont  fort  grosses;  le  peuple  les 
regarde  comme  des  serpens  et  n'en  mange  point;  les  juifs 
s'en  abstiennent  par  opinion  religieuse.  En  Ecosse ,  on  en 
troava  une  d'une  si  grande  dimension ,  qu'elle  avait  dix- 
hnil  pieds  de  long  sur  deux  de  circonférence,  ài'endroit  le 
plus  lar«^  de  son  corps  ;  sa  chair  était ,  dit-on ,  d'une  saveur 

AMt  délicate.  ,.  .  _  . 

Si  l'on  en  croit  PùanelH ,  on  ne  peut  distinguer  le  sexe  de 
ce  poisson.  Les  ieuves  et  les  rivières  de  l'Islande  contiennent 
beaucoup  d'anguilles ,  mais  elles  n'y  sont  point  estimées , 
parce  qu'on  les  regarde  comme  des  serpens. 

Ou  en  a  souvent  trowré  de  vivantes  dans  les  eaux  chaudes 

de  nslande  ;  les  jeuoes  y  noorateat  tandis  que  lie»  vieilles  y 
vivaîeat. 


teè  Romiiofl  hàasierà  pea  de  cas  de  la  ctadr  de  l*«iig«ille  ^ 
tandis  que  les  Greoa  restiMôent  tellement  qa'ilt  la  regftf^ 
datent  comme  la  rnm  deê  déUeês  et  VMilène  en  r^pm.  Lee 
défenses  de  quelques  iéfpslateers  et  les  reeommindations  de 
ceux  gui  s'occupent  d'hygiène  ont  été  peu  suivies*  ArdkeÊêrmë  ^ 
qui  vivait  en  Sardanapale ,  dînît  que  les  Messéaiens  étaient 
les  plus  heureux  des  hemmee  parce  qu'ils  avalent  et  man* 
Çeaient  beaucoup  de  ces  poisqons.  L'auguilte  du  toc  Géphise 
était  fort  grasse. 

La  chair  dé  ce  poisson  est  chargée  de  graiàse  ;  elle  eèt  vis- 
queuse ,  et ,  quoiqu'on  l'ait  mise  au  nombre  des  boÉs  e&fiisns  ; 
eUe  est  de  très^difficiie  digestion;  encore  fautai  qu'elle 
ait  été  fortemeai  assaisenDée.  Ëtte  ne  convient  donc  qu'eut 
estomads  robustes  et  à  eeut  qui  exercent  leurs  forces.  On 
ne  doit  foirs  usage  que  de  celles  qu'on  prend  dao»  les  eavt 
rapides. 

Ou  sale  ce  poisson  pour  le  conserver;  le  sel  le'  rend  Éwins 
indigeste.  * 

ANtS  (Seminm  mnM^  fimpimdlm  ànwiim,  L.).  PlaM»  aben^ 

dante  dsms  tonte  lEttrepe,  en  Bgypte ,  Syrie^  esc.  Sarâdsie 
est  annuelle ,  menue ,  nbroe  et  Manche  ;  ses  féuilk»  isM^ 
rieuressont  arrondies,  d'un  vert  gai,  longues  d'un  pouee,  per^ 
lagées  en  trois  ;  les  supéneoreS  sont  découpées:  La  fige  esi 
tranchante ,  creuse  et  cahneiée  ;  les  icvrs  sont  petites  ,lMm^ 
ebes  et  en  rose,  les  capsules  oblongvss ,  renflées' à  leur  bue^ 
striées ,  d'un  vert  fauve  ;  elles  contiennent  deeit  semences 
Mies  Tune  à  l'autre  par  une  Aice  phine  ;  leur  saveur  esc  fcrte, 
aromaticnie  et  o^éable  ;  les  semences  reaférment;  une  InMe 


Aussi  f^mnhBhm&m  TappelkHt^il 
le  soubgement  des'  intestins.  En  ItaKe,  et  à  Rome  snr- 
tout  ^  on  en  met  dans  les  pâtisseries  et  même}  dans  le  putn^ 
il  en  est  de  thème  en  Allemagne  ;  en  FVanee  on  en  met  dans 
certains  Ûscuits ,  on  peut  en  aromatiser  le  chocolat.  Les  Napo^ 
litaios  sont  ceux  ^i  en  faut  le  plus  d'usage.  On  Aitt  emrer 
l'anis  dans  certaines  liqueurs.  Les  tempéramens  ctonds) 
secs  et  irritables  doivent  s'en  abstenir,  parce  qu'il  est  itèe^. 
efxcitant  à  cause  de  son  huile  essentielle.  L'odeur  est  teité^ 
ment  subtile,  qu'on  la  retrouve  dans  le  lait  des  animaux q«l 
en  ont  mangé  depuis  peu. 

An  Gap ,  on  en  mange  la  racine  grillée  ou  cuite  sous  la  cfim* 
dre ,  on  la  met  dans  la  viande ,  dans  le  lait ,  etc. ,  on  la  porlê 
même  au  marché. 

AKIB  ATOUft.  Anù  de  la  Chittê^  Badiafiê  (IlUeium  omss^ 
htm  fructuw,  L«.).  Dans  hi  proviaee  de  Qurnug^j-  en  Gfciiie'^ 
on  rappellOt  iuaoie^  L.  L'arbre  dont  la  Chine  est  la  patHey  esc 
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«  fort  Ténéf^,  aimi  qu'an  Japon  ^  qn®  Ici  prêtres  en 
placent  des  rameavx  aux  pieds  des  idoles  et  ^snr  les  tonn 
beaux.  Son  tronc  est  gros ,  brancha  et  fort  élevé  ;  ses  feuit^ 
les  sont  alternes,  pointues,  lames  d'un  pouce  et  demi  et 
fort  longues  ;  les  Heurs  sont  en  forme  de  grappes ,  de  la 
grandeur  de  celles  du  poivre  ;  le  fruit  ressemble  à  une 
étoile,  composé  de  huit  capsules,  ;  elles  contiennent  une 
petite  amande  blancbâtre ,  grasse ,  douce  et  d'une  saveitr 
êgriMe^  tenant  de  Fanis  et  du.  fenouil.  Cette  amande 
renferme  une  huile  essentielle,  d*un  parfom  très-suave, 
mais  elle  rancit  lorsqu'on  la  garde  long-temps.  Ce  fut  un 
marin  anglais  qui ,  sur  la  fin  du  seizième  siècle  ,  rapporta  en 
Eorope.  Ses  propriétés  sont  toniques ,  chassent  les  vents  et 
poussent  anx  urines.  £n  Chine ,  on  mâche  le  badian  après  lès 
repas,  pour  avoir  une  haleine  agréable;  on  I ajoute  au  thé. 
Avec  cet  anis ,  les  Indiens  font  une  liqueur  que  les  Hollandais 
OBI  appelée  anis  arack ,  il  entre  chez  nous  dans  Tanisette  de 
Bordeaux.  Les tempéramens secs,  chauds, irritables,  doivent 
s'en  abstenir  parce  qu*il  est  fort  échauffant. 

ANisBiTE  DE  BORDEAUX.  L'eau ,  Talcool  à  trente  degrés, 
rhi]i\e  essentielle  d*anis  et  te  sucre  composent  cette  liqueui^ 
stomaclii^pie  et  tonique ,  qui  ne  convient  ni  aux  tempéramens 
nerveux^  ni  aux  jeunes  cens,  ni  aux  pléthoriques,  ni  enfin 
avx  bilieux.  L'anisette  de  Bordeaux  passe  pour  la  plus  es- 
Umée. 

ANMVAnœ  (Spargus  annuîaris).  (Foir  SparailloN.  )     '^ 

AiiOif.  Selon  Pline  ^  on  a  recherché  la  chair  dei'ânon.  Mé- 
nélas  s*en  nourrissait,  mais,  selon  Martial,  celle  de  Tânoh  sau- 
vage était  préférée  ;  on  la  comparait  à  celle  du  cerf.  En  Italie 
on  mange  encore  cette  chair ,  on  tirait  le  lasis  d'Afrique. 

ahon.  Il  y  a  deux  espèces  de  ce  poisson ,  la  plus  petite 
est  le  Cellaria ,  et  Vautre  est  le  Éacchus ,  qui  se  trouvé 
dans  la  haute  mer.  C'est  la  chair  de  celui-ci  qu'on  estime 

le  plus. 

AlWif  (AêeUuâ  antiquarum).  Tout  le  monde  connaît  ce 
poisson,  il  est  très-abondant  dans  la  Manche  en  janvier  et  fé- 
vrier. Sa  chair  est  blanche,  ferme,  feuilletée,  de*  bon  goût  et 
de  fecile  digestion.  On  Tappréte  comme  le  merlan.  Sa  bonté 
dépend  de  Tendroit  et  de  la  saison  où  on  le  pèche.  Mêmes 
propriétés  que  le  merlan. 

ANONE.  Espèce  de  fruit  dont  la  figure  ressemble  assez  à 
celle  d*un  cœur  de  bœuf.  L'arbre  qui  le  produit  croît  aux 
Indes ,  ainsi  que  dans  le  royaume  de  Siam  !  il  vient  en  plein 
Te&t.  La  peau  de  Tanone  est  mince ,  de  couleur  jaune ,  molle 
et  renferme  une  espèce  de  crème  blanche,  dont  la  saveur 
approche  de  celle  du  fi'omage  mou  un  peu  sucré.  Ce  fruit 
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contient  des  pépins  noirs  »  semblables  à  ceuMle  Tatle  ^  plus 
gros  et  plus  longs  ;  cependant  il  est  loin  d'en  avoir  la  saveur 
agréable. 

ANSÉRiNE.  (^oir  Argentine.) 

Ansérine  ambroisie.  (Foir  Thé  du  Mexique.) 

ANSÊRINB  QUINOA.    {Chenopodium  quinoa^  L. ).  Plante  an'- 

nuelle ,  cultivée  soigneusement  au  Chili  el  au  Pérou  ;  on  en 
mange  les  feuilles  à  la  manière  des  épinards  et  les  graines 
comme  on  fait  du  millet  ;  on  en  prépare  aussi  une  fort  bonne 
bière.  Les  Espagnols  la  naturaliseront  sans  doute  à  cause' de 
son  utilité. 

ANTHiAS.  (Foff  Barbier.) 

APALACHlAiii:.  Arbrisseau  de  la  Louisiane  qui  ne  s^élève 
pas  au  dessus  de  quinze  pieds ,  son  écorce  est  lisse ,  son  bois 
pliant,  ses  feuilles  larges  par  le  haut,  diminuant  ensuite,  den- 
telées; elles  servent  affaire  une  infusion  théiforme  fort  esti- 
mée ;  les  habitans  en  font  même  une  liqueur  enivrante.  Les 
graines  servent  à  la  nourriture  des  oiseaux  :  les  merles  el  les 
geais  en  sont  friands. 

APAJH  (^Tatu  apara).  Nom  brésilien  d^un  animal  du  pays, 
dont  la  chair  est  aussi  blanche,  aussi  bonne  et  aussi  nourris- 
sante que  celle  du  cochon  de  lait.  Ses  propriétés  alimentaires 
sont  les  mêmes. 

APBRODisiAQUE.  On  donne  ce  nom  à  toute  substance  qui 
excite,  échauffe  et  porte  à  Tamour.  Ces  substances  sont  pres- 
que toujours  incendiaires  et  par  conséquent  dangereuses.  Une 
alimentation  animale,  restaurante ,  qui  augmente  les  fonces 
vitales  est  bien  préférable.  Les  œufs,  les  testicules  de  quel- 
ques oiseaux  qu*on  regarde  comme  aphrodisiaques,  n'agissent 
que  comme  resiaurans. 

Les  plantes  cryptogames  ont  cependant  une  renommée  que 
plusieurs  d'entre  elles  justifient.  L'excellente  morille,  la  dé- 
licieuse oronge  rallument  quelquefois  des  feux  amortis.  Les 
orientaux  mangent  lopium  pour  se  procurer  des  plaisirs  phy- 
siques et  moraux  \  mais  on  ne  doit  jamais  user  de  pareils 
moyens ,  car  ils  sont  dangereux. 

Parmi  les  substances  aromatiques ,  on  met  au  nombre  des 
moyens  excitans  le  girofle,  la  cannelle,  le  ginseng,  le  musc,, 
les  gelées,  les  huîtres,  le  poisson ,  les  truffes,  etc.  Le  poivre 
est  aussi'  un  stimulant  énergique.  Sebiziuê  et  Memarut  attri- 
buent une  propriété  aphrodisiaque  à  TaitichauC.  Le  salep  / 
Torchis  bifolié  de  Linné  étaient  employés  en  Dalécarlie  pour, 
rendre  les  taureaux  plus  propres  à  la  copulation.  Linné  parle 
de  la  vanille  comme  d'un  bon  aphrodisiaque.  Le  cacao  qu'on  a 
nommé  Taliment  des  dieux,  mérite  ce  nom.  Le  céleri,  rimnner-. 

sîondu  pénis  dans  la  décoction  de  graine»  de  pi^utarde,  répé- 


APONOGETON  r^t 

lée  plusieurs  fois  ont  réossi  à  Gesner  et  à  Ckapial  ;  le  Banai 
00  langue ,  espèce  de  chanvre  dont  les  Indiens  mangent  les 
graines  et  les  feuilles  sont  excitans.  Les  jaunes  d*œufs  dûiâ 
nne  tasse  de  bon  chocolat  sont  de  bons  analeptiques. 

Les  aphrodisiaques  peuyeat-  bien  rendre  plus  féconds  les 
lempéraaiens  lymphatiques,  inactifs  sous  des  climats  hu- 
midies'et  froids;  mais  dans  les  cfinats  diauds ,  les  meilleurs 
moyo»  sont  les  rafiratchissans ,  les  bams  iroids  ;  et  si ,  dans 
rOrieni,  les  femflies  perdent  au  lieu  de  concevoir,  c'est  qu'elles 
abusent  des  bains  chauds  et  qu'elles  s'y  plongent  presque 
immédiatement  après  la  oopolatioa. 

A  la  Chine ,  le  rafinement ,  la  corruption  et  la  débauche 
y  soat  à  un  excès  incroyable.  Il  n'est  ancien  voyageur  qid 
n'ait  pu  juger  combien  l'imagination  de  ces  peuples  y 
est  fertile  et  féconde.  Dans  les  simulacres  de  quelques 
uns  de  leurs  dieux ,  dans  la  forme  de  leurs  vases ,  dans 
leurs  statues  mécaniques ,  dans  leurs  peintures  et  jusque 
dans  leurs  feox  d'artifice,  il  n'est  sorte  d'obscénité  qn^ils  ne 
sachent  reproduire.  Outré  les  philtres  dès  courtisanes  ehinoise8> 
dont  le  people  ne  parie  qu'avec  une  sorte  {d'ivresse,-  il  est 
une  antre  espèce  de  moyen  qui  jouit  d'une  grande  célébrité  ; 
ce  sont  les  nids  d'hirondelles  gélatineux ,  les  jpieds  de  cerC^ 
les  ailerons  de  requins  ou  de  squales,  certains  coquillages 
qu'on  mange  presque  corrompus  ;  ce  sont  enfin  ces  trépans 
ou  ces  holothuries  dont  la  pèche  occupe  annuellement  un  si 
grand  nombre  de  navires;  mais  Lettinm Lèmniuê ^  médecin , 
a  £adt  observer,  avec. raison,  que  ces  moyens  ne  sontqne fac- 
tices^ et  due,  dans  les  climats  chauds ,  les  rafralchissans , 
comme  ie  le  disais  tout  à  l'heure ,  y  sont  nécessaires  pour  dé- 
tendre des  organes  arides  ou  desséchés.  1 

APHYE  (Cobius  aphra ,  L.).  Poisson  de  la  Méditerranée; 
conpu  sons  le  nom  àttoche  de.  mer.  On  le  trouve  aussi -dans 
les  mers  de  Nice  ;  on  en  prend  même  dans  le  NiL  Sa  chair 
était  fort  recherchée  des  anciens;  cependant  elle  n'est 
pas  de  facile  digestion,  surtout  si  l'on  en  mange  avec 
excès. 

API.  (iUo/tf  m  apioBum).  Petite  pomme  dont  un  des  côtés  est 
roogo  et  l'autre  blanc  ;  la  peau  est  fine  ;  la  chair,  quoique  sa- 
crée,  est  dure,  ce  qui  la  rend  pesante  ;  elle  produit  des  vents 
et  rend  la  digestion  pénible. 

Abi.  Espèce  d'ache. 

AFOGON.  C'est  le  roi  des  rougets  qui  vit  dans  les  parages  de 
la  mer  de  Malte,  et  dont  la  chair  est  exquise. 

APCKiîOOÉTON.  Genre  de  la  famille  des  naïades,  renferme 
des  plantes  aqualiques.des  Indes  orientales  et  du  cap  de  Bonne* 
Espérance.  On  y  mange  les  racines  de  YapanogHon  ii$$aokÊfQm; 
I.  4 
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AVOfl).  Oiseau  qui  a  de  la  ressembiance  aiM  Vhk^^ 
délie,  quoique  plus  gros.  Il  vole  cooliaoellemeiia,  ^'^Mt 

gîot  de  paites;  il  se  nourrit  d'inaectea  quL  stM  daa&rair. 
t  oisesoi  àe  vend  fort  cher  à  Bologne»  ea Italie^  à  caim 
de  U  boBiie  aaveur  de  sa  chaiv^  qui  Boorrit  bîoa  u  se  digère 
fiffilein^nf. 

.  APPKlEiaCR  {AppetwUa).  Sentiflieiil  tifciui  perle  àdëairar 
4e8  suiistiMnç^s  qai  peuveel  s^Vir  ànoiimr  le  ooi|M^el  à  le 
coesqrver  daes  Vétai  de  sttilé»  L'appéieBoe  est  le  pramier 
d^é  de.  raopétit.  ^  « 

APPÉTIT  (^/)p0(t^u<).  Désir  qpiî  nous  avertit. ds  fassoinone 
VesUMao  éprouve  d'eoieroer !ses  fooclioas*  La  faim  est  l&oe- 
HOÎO'  impépieui^.  L'appétit  s'annonce  par  de  la  langueur  dans 
f  eeiemaot  aiesi  que  par  une  lésera. saosation  de  falîgpe.  Es 
llkjiglé,  ce  désir  se  renoavelle  a  des  iniervalles  plus  on  moins 
lP|ippro<^St  sniiant  lexercice  que  Ton  Capt»  suivant  VAge^  ie 
eene^  iajBaîson»  le  olimat,  etc. 

ÀfWHUPeremofmr^  L.).  Poisaond'ean  donee  asaai.asn^ 
t^IaUe  au  gotyiOtt;  sa  tète  est  cependant  plot  large  et  an  lar^ 
leine  eepoiato;  sa  bonehe  est  de  moyenne  gnmdeuretn'a 
pofAt  de.  denta.  On  le  pèche  dans  le  Rhône  ainai  que  dans 
quelques  autres,  rivières  de  France  et  d* Allemagne.  Sa  chair 
est  agréable^  de  bon  goAt,  mais  de  difficile  digesiîoa. 

AQUATIQUE.  ûn.appeUe  ainsi  les  animaux  (gûeenaengenr 
dréa,  qui.  vivent  on  qui  habitent  dans  Tean;  Les*  animaiia 
aquatiques  sont  les^poiflêonv,  les.  nmphibiee,  les  raptilee,  oec'^ 
taïQs  quadrupèdes  et  ceruins.  oiseaux.  Ce  nom  s'applique 
aussi  an.  plantes  qui  croissent  et  qui  vivent  dans,  l'eao. 

▲RACBIDB»  HSTACBS  0E  TSfIBE  {JrmokU  krP^V^^  I-O^ 

La  plante  est  originaire  du  Péroa;  lesJEspagnola  f  apportèrent 
eeSuropey  et  on.  raodimatâ  ensuite  dans  les  Landes  et  antres 
iiarties  méridionales  de  la  France ,  ainsi  qu'en  Iialte.*  BUe 
<^re  ûettesîngelariié  que,  lorsque  laflenr est  CécondéOi  la  tige 
serecourbe.vetaJa  terre,  la  fleur  s'y  enfonce^  et  le  fruit,  qui 
D^'est  pa&  phisgros^qulane  noisette^  y  oirflrit.  Les  graines 
donnent  la  moitié  de  leur  poids  d'huile  qui  peut  servir  àla 
friture).  Les.  AméffieaÎBa  appellent  ce  fmit  iKoMii,  Hs  en  fent 
des  pralines,  dtelartesaa  sucre.  Sa  saveur  est  plus  déiicase 
eiiputs  agréaUe  que  celle  de  la  pistache  et  des|Ngnoaa  deux. 
L'arachide ,  inan{^Ge  crue,  occasione  des  maux  ije  tdte  et  de 
gorge  violens ;  mais,  cuiie  dans  Teau,  ou^torréfiiée^  elleA'est 
fm  ivuiKa^sante.  Les£afpigno)a  FappcUent  CneaAiiel*,  parce 
qu'elle  a  le  f;oût  du  c^cae;  ils  la  font  entrer  dans  la  co«ifao»i 
liott^ïim'  chatolûi  peur  les  pauvres ,  dont  Tirage  n'est  pas 
maliein»  ZtemantA^eâ  Aomeire  aturibneni  à  oe  fruit  une.  pue** 
ttriété  sphrodiiiaiineL 
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La  résicfaides  semences  dont  on  a  retiré  l^huile  donne  une 
ftrine  excellente  pour  engraisser  les  animaux. 

Cette  plante  est  précieuse .  soit  mi*on  la  considère  comme 
etéagineuse ,  on  qu'on  veuiHe  employer  son  amande  comme 
alîflieiil.  il  est  donc  de  l'intérêt  général  d'en  favoriser  la  cul- 
tore. 

AAAC&  <m  BAGiL  Hoc  générique ,  emprunté  des  Indiens , 
qu'ils  appliquent  à  toute  liqueur  alcoolique.  Les  Arabes  et  les 
Hollandais  le  font  arec  de  l'eauHle*^vie  de  riz ,  en  y  laissant 
isloser  de  Tanis  étoile.  Aux  Indes  orientales ,  on  le  tire 
da  svcre;  c'est  b  même  liqueur  appelée  Tafia,  en  Amé- 
riqM.'L  arscA  des  aa«?ages  est  one  liqueur  qu  ils  préparent 
ttec  des  racâaes  on  des  graines  SQscepiifoles  de  fermentation: 
Les  Mexicains  l'extraient  de  Tarac  vanille.  On  le  fait  aussi 
avec  k  Tin  de  oeoo,  le  s»c  d'éraUe,  le  lait  de  jument  ou  d'ft^ 
i.  Vanck  ne  convienC ,  même  à  petite  dose ,  qu'aux  tem- 
Moi  froids,  pUegmatiques ,  aux  gens  de  peine  et  dans 
climats  humides. 

aBAfAb&  Cenre  de  coquille  univalve  nommées  ISpas  ou 
fêUiU ,  qpie  Ton  mange  cru  comme  les  antres  dovisses. 

AHASCATGHA.  Végétal  qui  a  beaucoup  de'  rapport  avec 
la  pooiinie  de  terre.  Il  croit  dans  la  Colombie  et  on  le  cultive 
en  mad  à  Bagota ,  Traxillo  et  antres  lient  élevés.  M.  7%m- 
hmik  ie  jBefHéaud  l'apporta  de  Turin  en  France  en  1807  ; 
mm  c'est  don  Fur^oê  qui,  en  1804,  l'imroduisit  en  Es- 


pagne et  aa  Italie.  Cette  plante  produit  im  tubercule  oblong 
du  ^oût  de  la  chitaigne ,  de  coîdeur  brun  pâle  ou  rouge  , 
namis  rouge  au  blanc.  On  le  fsit  cuire  sous  la  cendre  ou  à 
la  vapeur  ;  ses  propriétés  alimentaires  sont  à  peu  près  celles 
de  nés  chftttiyaeB.'Ce  labercale  rédmt  en  pâte  fournit,  dit-on^ 
aae  liqueur  aUMaclnque  et  de  saveur  açreable. 

AlBBimB  Ç[éagùpuê  arif).  Oiseav  de  Ta  grosseur  de  la  per- 
drix. H  fil  aar  kis  Alpes ,  en  Savoie ,  etc.  On  lui  donne  aussi 
le  aaai  de  penkrit  bmehe  ;  ce  n'est  cependant  qu'une  ftëli- 


•  5ea  plumea  sont  nrès*Uancbes  ,  excepté  celles  de  liai 
foeae.  Lan  Romains  en  estimaient  fort  la  cbair  dont  la  saveui^ 
et  iea  prepriétéa  août  celles  de  la  géfinote. 

ARBMWKR  (^f lafMJ  nnedo ,  L.).  Arbre  tou}otirs  Vërt^Uf 
croit  daaa  te  bois  des  départemens  méridionaux.  Ses  AruU$ 
sont  sphériques ,  obarnus ,  d'un  beau  ronge  dans  leur  ma(u- 
riié ,  iptm  jaros  qm  les  fraises ,  d'une  saveur  tmjpeu  austère  ^ 
d'aaifiB  «diiiolla  digestion.  P^irgih  dit  qne  les  abeilles  en  ait 
BN&t  les  fleur»  et  les  dhevfèaux  les  feoiftes.  Le  fruit  met  un 
an  à  niArir.  Piim  a  remarqué  qu'ail  éiait  peu  estimé  de  soâ 
tenpa ,  que  soa  nom,  unsdo,  vient  de  ce  qron  le  mange  un  f^ 
MuSRiir»|9édecins1'«pntoru  mlîsible  à  la  santé;  cepéit 
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dant  Garidel ,  qui  a  fait  une  étude  particulière  d^  plantes  et 
des  fruits ,  n'a  jamais  reinarc|ué  en  Provence  où  on  en  usé 
beaucoup,  que  personne  en  ait  été  incommodé. 

D'api;ès  des  expériences  faites  en  Espagne ,  on  en  a  retiré 
du  sucre  comparable  à  celui  de  la  canne.  Par  la  distillation , 
on  peut  en  extraire  une  eau-de-vie  de  bonne  qualité,  de  sir- 
veur  agréable ,  sans  odeur  empyreumatique  et  propre  à  inire 
des  liqueurs  de  table.  . 
Cette  eau;de-vie  peut  itiarquer  lf(  degrés. 
aubre  a  cire  (  Myrica  cerifera  ).  Arbre  très-commmi 
chez  les  Hottentots ,  dont  ils  tirent  un  grand  parti ,  non  seule- 
ment pour  faire  des  bougies  avec  la  matière  grasse  qui  enve- 
loppe lès  graines,  mais  encore  par  la  graisse  ou'ib  mangent 
comme  du  pain  ou  avec  de  la  viande*  Pour  la  aétacher  de  ses 
grainçs,  ils  la  font  bouillir  dans  Teau ,  et  enlèvent  la  graisse 
qui  surnage.  Cette  graisse  est  de  couleur  grise ,  ressemblant 
assez  à  la  cire  impure ,  plus  dure  que  le  suif ,  mais  moins  te- 
nace que  la  cire. 

ARBEE  DE  MASTIC.  U  crolt  à  Ja  Caroline ,  s'élève  à  la  hau- 
teur  de  cinquante  pieds;  son  trooc  a  deux  ou  trois  pieds  d*é-: 
paisseur  ;  son  écorce  est  polie  et  d'un  blanc  verditre  \  ses 
feuilles  sont  attachées  sans  ordre  à  de  longues  queues,  et  ree- 
jsemblent  un  peu  à  celles  du  poirier.  Des  côtés  des  branches 
il  son  de  petites  fleurs  jaunes  à  cinq  feuilles ,  qui  s<»it  suivies 
d'un  fruit  ovale ,  jaune ,  ayant  la  forme  d'une  petite  prune  , 
renfermant  un  noyau  brun  et  ovale.  Ce  fruit  est  doux  et  miel- 
leux ,  on  le  mange  dans  le  pays. 

ARBRE  A  PAIN  (Artooarpuê  ineUa ,  L.)  Il  croit  naturelle-: 
ment  dans  File  de  Tinéan ,  Tune  des  lies  Mnrianne9.  On  Ty 
nomme  ourou.  Sa  hauteur  est  de  trente  à  quarante  pieds  « 
ses  feuilles  sont  larges  «  un  peu  grasses,  de  couleur  vert 
foncé,  plus  pâles  dans  la  partie  supérieure  de  Tarbre  ;  il  y  a 
des  fleurs  mâles  et  des  fleurs  femelles.  Les  premières  se  fanent 
et  tombent  ;  les  autres  ont  une  fort  bonne  odeur  et  produisent 
im  fruit  de  la  grosseur  de  la  tète  d'un  lK>mme ,  de  coulenc 
verte  et  du  poids  de  trois  ou  quatre  livres.  Son  éc<Hrce  est  di** 
visée  par  un  grand  nombre  de  sections  en  forme  de  polygone. 
Le  fruit  est  en  général  oblong,  blanc  dans  Tintérieur  où  se 
trouve  un  large  cœur  rempli  d'une  liqueur  blanche.  On  le 
récolte  avant  sa  maturité  ;  l'intérieur  contient  encore  une 
substance  farmeuse  qu'on  mange  avec  plaisir  en  place  <le 

Fain  ;  on  l'écorce  avant  de  le  faire  cuire.  Alors  il  oflipe  h 
œil  un  aliment  plus  flatteur  que  le  plus  beau  pain.  Ces 
Beuples  savent  aussi  le  conserver  penaant  plusieurs  moisS 
b  lui  donnent  le  nom  de  mahe.  Les  Otaitiens  rembsr^ 
qoent  lorsqu'ils  naviguent.  Les  Indiens  rappellent  nina* 
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L^^ifoipage  de  ^amiral  Anêon  lui  donna  le  nom  de  frnii 
à  pain ,  parce  qu'il  lui  servit  de  pain ,  qu'il  trouya  fort 
bon,  sa  sateor  approche  de  celle  de  la  pèche.  Ce  frnit  dore 
hait  mois  de  Tannée.  Le  capitaine  Cook  en  fait  le  plus  grand 
éloge. 

Par  la  fermentation  de  cette  farine ,  on  prépare  une  bière 
qD*0D  nonoie  mêkie.  Ce  sont  des  femmes  âgées  qui  sont 
chareées  de  cette  confection ,  et  personne  ne  peut  entrer  dans 
leorlaboraieire. 

Les  amandes  sont  alimentaires  ;  on  les  fait  rAtir  ou  coire 
sons  la  cendre  comme  on  fait  des  châtaignes,  dont  elles  ont  la 
grosseur  et  hi  ssTenr. 

D*aprè8  Tanalyse  faite  par  le  docteur  Ricorâ  maiiana ,  ce 
fruit  contient  une  fécule  amylacée ,  de  Talbumine  végétale  et 
dn  nncns ,  de  l'eau',  du  savon  végétal ,  de  la  résine ,  du  glu- 
ten uni  à  de  la  fibrine  végétale. 

léeême  est  le  premier  qui  ait  décrit  cet  aii)re  ;  il  com^ 
pare  la  saveur  on  fruit  à  celui  des  meilleurs  melons  ;  il 
dit  que  les  médecins  du  pays  le  regardent  comme  flatueux 
et  pouvant  donner  Heu  au  choléra.  Rumphiut  et  d'autres  au- 
teurs en  font  au  contraire  un  très-grand  éloge. 

Dans  l*lle  de  Ceyian .  la  grosse  espèce  du  finit  à  pain  est 
appelée  polUm  lorsqn'ii  n'est  pas  plus  gros  qu'un  œuf  d'an*-' 
truche;  kMt^  quand  il  est  a  moitié  mûr  et  de  la  grosseur 
d'une  noix  de  coco  :  la  chair  en  est  alors  blanche  et  laiteuse  ; 
varrêka^  lorsqu'il  est  bien  mûr.  On  le  mange  cru.  Sa  chair  est 
à  cette  époône  jaune ,  douce  agréable  et  saine. 

Avec  ce  fruit  on  prépare  quinze  mets  différens. 

1*  Le  eaurrou  ealédan.  On  coupe  pai*  tranches  ti*ès-minces  le 
polloê  qu'on  fiiit  bomllir  dans  Teau  avec  des  racines  de  cur- 
coma ,  jusqu'à  ce  qu'il  devienne  jaune;  on  y  ajoute  dn  pois* 
son  pulvérisé  et  du  lait  de  coco.  Ce  mets  est  agréable  et  suc- 
culent. 

2»  Le  eat»rri  têeo  ne  diffère  du  précédent  qu'en  ce  qu'on  y 
ajoute  plusieurs  épices,  du  jos  de  citron,  dn  poivre  el  de 
1  eao  salée. 

3*  Le  poUoê  tehaundido.  On  coupe  le  pMos  paf  tranches , 
avec  des  concombres ,  de  la  poudre  de  noix  de  coco ,  du 
poivre ,  du  sel ,  le  tout  cuit  à  consistance  de  bouillie. 

4*  Le  'ikutëniê  aourrou.*.  Ce  sont  les  grains  du  pôUôs  avec 
des  concombres ,  du  poisson  sec ,  de  la  joubarbe  hachée  , 
du  lait  de  coco ,  le  tout  bouilK. 

5*  Le  niembêUa  ne  dtiFère  du  précédent  qu'en  cacique  leê 
morceaux  sont  coupés  plus  gros. 

ft*  On  fait  aussi  griller  ce  fruit  coupé  par  tranches  ayec  di| 
lanl.  Les  pauvres  \ê  mangent  bouilli  et  salé. 
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.  T  Pour  le^frieuieUeê  de  polloê^  on  rédait  en  pftte  !•  fimlt 
avant  $a^  parfaite  maturité^  on  le  divise  en  boulettes  tûen  épicées 
et  roulées  dans  du  blanc  d*<Buf ,  que  Ton  feit  ftîre  dùis  da 
beurre  ou  dans  Thuila  de  coco. 

8*  Le  fies  se  fait  avec  les  grains  trempés  dans  du  lait  de 
coco  et  friu 

.  S^hepeï  m^mM  est  une  sauce  qu*oo  maage  avec  d« 
poisson  ou  du  riz  ;  on  y  met  de  la  moutarde ,  du  poivre^  etc. 

Enfin  on  fait  sécher  ce  fruit  pour  le  manger  qwnd  il  n V 
en  a  plus  de  frais  ;  il  nourrit  des  milliers  d'Indieiis. 

.  ARBUG  PE  JLA  VACHC,  Les  coloss  espagnols  da  nord  da 
Maraçay,  dans  rAmérique  méridionale,  appellent  ainsi  on  ar- 
bre qui  doqne  obondanunent  un  suc  laiteux ,  et  qui  a  du  rap- 
port par  ses  propriétés  avec  le  lait  des  animaux ,  ils  TemploMoi 
aux  mêmes  usajRes.  Un  peu  plus  épais  que  celui  de  vms ,  il 
en  a  la  saveur;  il  se  mêle  à  Teau  et  ne  se  coaffule  point  per  Té- 
bdlUUoo.  Soumis  i  la  chateur ,  il  se  couvre  d'une  peUiôslequi 
epipôcbe  le  dégagement  des  vapeurs  aquewes  ;  mais  en  ea^ 
levant  cette  pellicule ,  et  en  faisant  évaporer  le  liquide  à  utt# 
douce  températiure ,  il  en  résnlte  un  extrait  qui  resaembif  à 
de  la  frangipane.  Ses  parties  constituantes  sont  de  ladre,  de  la 
iibrioe ,  un  peu  de  sucre ,  un  sel  magnésien  ^  de  Teau ,  peant  de 
c^iséum.  La  présence  de  la  6brine  explique  la  propriété  nncrl** 
tive  de-ce  suc  qu'on  nomme  dans  le  pays^it  dé  «c«a.  (Jèiw* 
MimgauU  ei'Ri9er^,)  M,  de  Humholdt  dit  que  yarbre  parait  être 
4e  la  famille  des  sapotilliers, 

ABGHEDENOE(u^rc«iYo«,  L.)-  Coquilbge  f^  te  tniara 
dans  la  mer  Rouge  ;  il  est  de  forme  longue ,  quoique  iMWtrn . 
Les  Arabes  le  font  servir  à  ralimentaiion  en  hiver;  on  le  maige 
cru  ou  frit,  mais  en  été,  lorsqu'il  est  plein  d*CBnfii,  U  a  une  âerâé 
insupportable. 

.  AHCHi;  BAEBCIE,  AHANDE  A  CILS  {Arca  larlmêm^  h.).  Co- 
quillage dont  la  forme ,  comparable  à  celle  du  précédent",  ae 
trouve  dans  br  Méditerranée.  On  le  mange  comme  Feutre.  Ses 
propriétés  sont  celles  des  autres  coquillages  mania. 

AREC  (Ar'eca^  L.).  Palmiers  dont  il  y  a  cinq  espèCAS;  lepr 
aspect  eatune  cdonne  eylindrtque,  au  sommet  de  laquelle 
^Qt  de  grandes  feuilles  ailées.  De  ces  cinq  espèces^,  l'qaa 
croit  dans  l'Amérique  méridionale ,  les  autres  dans  les  paya 
ehauds ,  en  Asie,  La  suivante  est  d'un  grand  intérét-pour  les 
Indiens.     * 

Arec  gagaou  {Arecacachecu,  L.).  Ge. palmier  crsAt  abon<* 
da^nment  dans  les  lies  Moluques  ,^6  Ceylan ,  éiû.%  le  tronc  est 
fort  droit ,  élevé  d'environ  quarante  pieds  ;  les  feuilles  qui  la 
couronnent  sont  d'un  veN  sombre,  longues  de  quinxe pieds  ; 
les  régimes  placés  en  dessous^  penebés  veralat^rre»  ioal 
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onlintirtmfur anaon^e  de  irois.  Cebii 4|«ii«êt  int  ^«mh #i| 
couvert  de  fleim^  ùehâ  àa  ailîeii  perbs  eu  friMl»  verls  evc. 
térieureiDeot,  d  un  jeuae  doré  à  rkitérieiir  ;  ils  sMt  ovalep^ 
de  h  grosseur  d'un  œaf  de  poule ,  et  terminés  par  un  Mmae^ 
\aà.  li'aomnde  ressemble  à  la  boîk  œuseade ,  elle  est  dore  » 
bbncbe  veinée  de  penipre.  On  mauge  Tenvelop^  du  fmiti 
kursqn'eUe  est  encore  moUe^  et  Taaande  lorsqu'eUdeslsèeiM»; 
sa  saveor  est  âpre ,  et  pour  la  masquer  ou  la  mêle  avec  dtm 
snteiancee  acres  et  aromatiques.  C'est  avec  elle  qu'on  fiait  le 
Béiel.  Finr  ce  mot» 

L'osji^  en  est  encore  ptes  fréouent  dans  l'Iode  que  celpi  dur 
tsbaeen  Europe.  C'est,  selon  /'•rM,  une  cause  d'irritalieB- 
locale  «oî  doit  rappeler  la  vie  dans  le  tube  intestioal ,  y  déier* 
miaer  1  afBux  des  liqueurs  propres  à  nourrir ,  à  entretenir  fa: 
souplesse  et  à  prévenir  l'espëce  de  dessicoaiiûii  ÎDÉérienre 
dent  tous  les  finropéeos  se  plaignent  peu  après  lei»  .«rrivée 
dans  ces  régions.  Les  Indiennes  et  les  Portugaises ,  plus  la^ 
cives  eaoore ,  emploient  tente  leur  adresse  pour  en  raÎM  user 
aux  étmnfiers,  et  les.  porter  amsi  an  plaisir  de  l'amoiir. 

AWfi  nAloatlQDB  {Ar0om  oUracea^  L.).  Le  tronc  de  ce 
palmier  est  fort  élevé  et  mince;  les  feuilles  sont  lougues  de 
dix  pieds  ;  les  fruits  sont  semblables  à  des  dives,  Famande  a 
uoe  rainnre.  Le  boui^on,  pincé  au  eentre  dto  foSbcean,  porte 
le  nom  de  <rA^  palmiêU.  Il  a  le  goAt  de  rsrticbaut  ^  et  on  le 
mange  accommodé  de  différentes  manières*  Les  habitans  des 
▲aliSes  font  le  saerifice  de  l'arbre  pour  se  proonrar  est  ali- 
ment  qm  leitf  pMralt  délicieux.  On  en  exlrait.dis  l'taiile  jpnr  e^ 
pression ,  et  avec  la  moelle  en  prépare  mie  farine  analogne  à. 
celie  dn  sagon.  f^r  Cbon  palmiste. 

AUftnuAU  (  r  )  SHotmêriwU  c%mmmm.  En  Islande  en  ap^ 
pelle  cette  plante*Jsrta^fM.  Ses  feuilles  sont  trèsrépaisseset» 
jmeMtt.  Les  babitiiia  en  iabriquent  une  boisson  en  les  laissanl 
fsrmemer  ikuwdn  petit  lak  aigri,  ils  la  passéoA  et  7  ajement 
de  Tenu  à  volsslé.  Aved  les  feuilles  ib  prtpaceni  nmsi  «a 

G^e.  fiam  esl ,  ce  pmege  approche,  pour  la  saveur,  de  la 
me  huile  d'olives.  ;  ^^ 

àmmim  {Arm^^.  Mmier  qui  croit  dans  les  vnUoBS  bnaidés 
dea  Moioqnea.  On  relire  de  sa  sève,  par  le  moyen  dé  In  far^ 
BScomiGn,  dp  sucre  el  une  liqueur  qui  plaît. anfit  habitans. 
Cette  sève  eel  trèsHionrrissanle ,  adoucissante  «  et  jenîtdes 
propriétés  dn  sagoù.  Les  fruits  encore  veru,  conflM  an  «icre 
fmê.  lrèn^«8titnés  à  la  Gocfainchine,  et  se  servent  snrles  UbiM 
des  gens  riohes,  loieqn'ils  sont  mtes.  An  rapport  de  Ane»- 
phm9^  le  s»  i^fermé  daos  1  enveloppe  charnue,  cnnse  des 
dénMmgealsona  insupportables  à  la  main  qni  le  touché.  Piw- 
«Bi  ëensMe  déconverte,  les  hahiians  des  Mehiqnns  se  d^ 
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fendirent  victoriemelnent  en  jetant ,  dn  haut  des  murailles  ^ 
snr  les  ennemis,  de  Fean  dans  laquelle  ils  avaient  fait  trem- 
per la  chair  de  ces  JFrnits  :  ils  appelaient  cette  liqueur  eau 
infernale. 

.  t)n  fait  des-incisions  au  régime  naissant,  ainsi  que  snr  le 
tronc,  et  par  ce  moyen  on  se  procure»  nne  liqueur  qui ,  par  la 
simple  évaporation^  donne  du  sucre,  et  par  la  fermentation  une 
boisson  agréable. 

iARÉSAH.  Excellent  fruit  des  Indes,  de  la  grosseur  des 
guignes,  et  de  la  forme  des  poires  çatherioes;  sa  couleur  est 
VerdUtre ,  et  les  graines  qn*il  contient  sont  aussi  petites  que 
les  semences  de  moutarde.  Ce  fruit  a  un  goût  un  peu  piquant, 
mais; agréable,  il  est  fort  sain  et  rafraîchissant.  IiOS  cônva- 
lescens  peuvent  en  manger. 

ABGALl  (  r  )  (  OfHf  ammon^  L.  ) ,  mouflon ,  bélier  eauvaçê^ 
La  taille  de  cet  animal  approche  de  celle  du  daim ,  son  corps 
est  couvert  de  poils  courts ,  son  pelage  est  d*un  gris  fauve  avec 
me  raie  jaunAire  le  long  du  dos.  Les  cornes  du  mâle  ont  jus- 
qu'à deux  aunes  de  Russie  de  longueur.  L'arçali  vit  sur  tes 
haies  des  montagnes  et  aux  steppes  de  la  Sibérie  méridionale, 
dépuis  le  fleuve  IriiêéK  jusqu*au  Kamiêohàl^.  Il  est  fort 
léger  à  la  course  et  très-îort.  Sa  chair,  mais  surtout  sa  çraisae, 
sont  très-recherchées  par  les  peuples  qui  trouvent  à  la  pre- 
mière un  goût  semblable  à  la  chair  du  chevreuil ,  ses  pro- 
priétés alimentaires  sont  les  mêmes. 

AB6BNTINE,  POTENTILLE ,  BEC  D*OIE  (  PoieMiUa  anse^ 

rina^L.).  Plante  dont  les  feuilles  sont  dentelées  en  sde, 
à  tige  rampante,  à  racine  noirâtre.  Toute  la  plante  a  une 
saveur  herbacée  un  peu  salée ,  son  suc  rougit  le  papier  bien. 
Les  Anglais  en  mangent  la  racine  en  hiver  en  place  de  panais, 
dont  elle  a  la  saveur  et  les  propriétés.  Avec  le  suc  ils  coni- 
pesept  une  liqueur,  qu'ils  mêlent  au  vin  d'Espagne ,  y  font  in- 
futèr  du  blé^en  herbe ,  y  délaient  dés  jaunes  d'œdis;  et  assai- 
sonnent le  tovtavec  du  sucre  et  de  la  noix  OMMcade. 

Bmjr  a  remarqué  que  les  cochons  mangent  avdc  avidité  les 
racines  de  Targentine. 

^  ARfiOlflSiBR  (ffypophae).  ArbrisseâRL  épineux  et  grisâtre 
qui  croit  dans  le  Dauphiné  et  la  Provence.  Ses  baies  sont'td'mîe 
saveur  apide  et  désagréable;  en  Laponie  on  coi  prépaye  m 
rob  pfÊi  sert  pour  assaisonner  le  poisson  et  la  viancte. 
'  AfiiiADiLLB.  Animal  de  la  grandeur  d'un  cochon  de  lait; 
mais  il  est  quatre  fois  pins  gros  dans  les  plaines  de  rOrénoqae. 
l*oul  son  coiips  est  couvert  d'une  écaille  rorte  et  dura  qui  le  met 
à  couvert  des  insultes  des  autres  animaux.  Il  en  a  une  autre 
«nie  à  la  première  pour  garantir  sa  tére.  Les  écailles  sont  de 
différentes  conteurs  ;  son  groin,  ses  prâdset  sa  queue 
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semblélit  à  éMt  du  cochon.  Cet  aniiÈal  vit  dans  des  ci^iMnt^ 
profonds^uMI  creuse  avec  ses  ongles.  Sa  chair  est  tendre  et' 
délicate ,  mais  un  peu  déçoAtanie  à  cause  de  son  odeur 
musquée  ;  cependant  les  Indiens  raiment  beaucoup. 

AROMATE  «  Nom  qu'on  donne  à  tons  les  végétaux  qui  ré« 
pandeni  une  odeur  plus  ou  moins  forte.  Il  y  a  des  aromate^ 
tirés  des  racines,  du  tronc,  de  Técorce,  des  feuilles,  des* 
laws  et  des  fruits.  On  les  emploie  pour  domer  de  la  saveur 
i  certains  meis  ;  mdis  ils  sont  nuisibles  lorsqu^on  en  abuse  eu 

S 3  le  tempérament  les  contre-indique.  Les  gommes ,  letf  ^ 
iu  et  les  écorces  aromatiques  sont  des  aromates.  Le  m^  ' 
ttièvre ,  la  sauge ,  le  thym ,  le  romarin ,  etc. ,  sont  des  henbes- 
tfomatiques. 

ABOîiA'nQQB.  Nom  de  toute  substance  qui  contient  d8 
Tarome. 

ABOaiATiSER.  G*est  ajouter  ime  substance  aromatique  à  mi 
mets  on  à  on  liquide  :  ainsi  la  cannelle  aromatise  Teau  ,  le 
ebocolat,  etc. 

. ahondbllb  db mbe  (  Mifui\ào\  Poisson  qui  a  de  la  res-» 
semblance  avec  l'hirondelle  oiseau.  Sur  ies  e6ces  de  la  mer 
Adriatique  onle  nomme  r^mdêlâ.  A  Marseille  rondoh ,  en  Es- 
pagne voiaior.  Il  s'élance  hors  de^l'eau  pour  éviter  d'être  la 
proie  des  autres  poissons.  Sa  chair  est  dore ,  sèche  et  de  diflicile 
digestion^  on  dit  cependant  qu'elle  nourrit  bien  lorsqu'on 
peut  b  digérer.  *  > 

ABOW^rnOOT  (irfaraéltf  inâiea ,  L.).  i^écule  qn^on  retire 
des  tubercnlea  de  la  racine  du  maJtania  indioa.  Sa  tige  her- 
bacée acmriert  fasqtt*i  trois  pieds  de  hauteur.  Lorsque  cette 
tige  est  oessëcbée^  on  déterre  les  racines  qui  ont  un  pied  de 
long  et  QU  pouce  et  demi  d^épaisseur.  On  les  râpe  dans  l'eau 
et  l'on  ea  retire  une  grande  quantité  de  fécale,  qu'on  met 
dans  des  tonneaux  pour  l'envoyer  en  Europe.  C'est  a  M,  Tuê^ 
Me  qu'on  est  redevable  de  la  connaissance  de  cette  substance 
aiÊmeataire.  Ces  racines,  cuites  et  convenablement  acconmo-- 
dées,  fournissent  un  ahment  savoureux.  En  vAraéctqBe ,  'aiuBi 
qu'aux  Indes  orientales,  on  retire  aussi  l'iirreis^ool  de  laracino 
du  iswromma  an^uêtifoliu.  U  est  moins  bbnc  que  la  fécule  de 
poDune  de  terre ,  et  n*a  pas  de  propriétés  supérieures,  quoF- 
qa*on  Tait  préconisé  outre  mesure  et  qu'on  le  vende  beau* 
coup  plus  char.  .D*après  Fanal jrse  qu'en  a  faite  M.  Jsfisdn, 
elle        *    -  '   ■   '^  '  •  •   •         •*       ■*^" 


éthérée  et  de  Teau.  Ce  chimiste  a  calculé  que 
denue  33  pour  100  d'une  farine  nutritive  pure,  qui  doit  avoir  la 
préférence  sur  toutes  les  autres  racines  connues.  Jlf.  Ph^ncke 
que,  qasique  parfaitement . identique  ayec.  beam- 


(^«p  4'«iitra9  itories^  J Vr o«vn>o<  «e  4tMiM|Mlièi[4Miii  &  «i 
mvew;  qae  chaque  fécide  prâsante  ei&<les  «gures  diffiSrotai 
m  «BîcrQfioope,  ou  une  pesantev  qpéciiqtte  qui  hiî^ett  pm^ 
pre.  En  iS37«  M.  Firsy^  anmttça  à  U  Soeîéié  4»  fbmrnmJB 

£'im  %vs^  itteouYori  uu  procédé  pour  diaik^^wr  VtHrfmw^n0i 
la  £afki0  de  fromeat  et  de  b  peniue  de  terre  c  dix  fti'iiiM 
de  i*uxie  de  «es  deroîteea ,  daaa  deux  onces  d'«a«  bouHHMe  ^ 
procnreat  utte  eeUe  assez  eessistaiiie ,  caodis  ^ue  la  même 
qpiaaiité  da  fécule  4Hr««i^i»^  M  doBoe  ou'iwe 
micilagÎMNise.  £eloii  U.  Guihomrt^  on  la  iteeeanatc  awai  «a 
mieroscope^  eu  ee  que  ses  «raîas  scnH  tramlueîdes  et  pins  pe- 
Utsqueeeux  del'aaudeA  oèpoaiiiiede  torre.qM^ueiMr 
forme  et  leur  volume  soient  aussi  variables.  C'est  anni  q«*«a 
pan  tes  reounuftttre  la  fii^îfioatmi.  On  cftprépm  une  ImiiHie 
agréable  et  saine  ;  on  en  fait  aussi  des  crèmes.  Les  méde- 
OMis  de  Londres  la  preacriveat  à  leurs  DMladaa,  dauB  ka  eaa 
^  ila  employaient  le  sagou  et  le  Balep<  Ceat  méÎHie  luiebrau* 
che  de  commerce  très-considérable  entre  rAngtotenre  et  ta 
JanNique*  On  ftûl  aussi,  par  îmiiatioB,  der«rrovHwei  «von  la 
fiéeule  de  penase  de  teire. 

ABAAGAGBA.  Plante  légrnmineuae  de  TAuiériqM  du  Sud,  ta 
qui,  depuis  ua  temps  iminéaiorial^  est  Talimeut  Aivuri  d'usé 
mm  porikm  des  iieuples  de  cette  partie  du  ({lobe;  ibpré* 
mreut  eette  plante  a  la  puiwue  de  terre.  L'eapèee  que  l'uia 
cAltive  à  la  Jamaïque  est  ainsi  décrite  :  racine  aunueDe,  ttobei^ 
ealense,  cWnue^de  couleur  pâle  dans  rimâ^ienr,  d'audianè- 
tredehiiitAneuf  pouees.  AAigoto^ondaaueleAeoideAi^ba, 
qui  veut  dkre  fils,  aax  plus  gros  tubercules|  qa^eu  préfère  i  la 
r«ckiMnère>  mmif^  parce  que  leur  saveur  est  beanoonp  pl«B 
déUcata.  Il  y  a  quatre  eapèces  d'arracacha  :  à  la  Jamiâqua , 
c'est  la  Jaune  qui  est  cultivée;  sa  raciae  eat  Uaaclie  dans  la 
seconde  espèce  ;  celle  des  deux  autres  eat  de  couleur  peai^ 
pMPe«  La  plante  atteiat  toute  sa  croissance  dans  reapaoa  da 
sixama;  elle  vient  aiieux  ibns  un  terraia  pauvre  qaadbaa 
naa  terra  graase.  Lorsque  laraeine  est  bon  de  terra^  oa  aa 
peut  la  eouserver  que  deux  on  trois  fonrs;  maiSf  eu veMndia« 
eDe  peut  y  reater  daus  sa  maturité  pendaat  pluaieara  aïob 
eaas  se  ffftter  ai  preadre  plus  d'aceroissement  Râpée  et  Bia«- 
eérée  daus  l'eau,  elle  dépose  une  fécule  ouHaurait  un  aliaieat 
substantiel ,  léger,  et  que  Ton  donne  a  Bagata  aiAme  aox 
uoai:ralesceBS. 

'  ABROCeB(^/fîplMr  ftori#fiifti).Ilyenapliisiekirsaapéeaa. 
En  firançais,  on  lui  a  donné  le  aom  de  Mlf ,  bonne  damgf  fàU 
ietéê ,  etc.  La  plmte»  aouneHe,  cultivée  dans  les  jaedius ,  arl^ 
^naire  de  TAsie ,  se  propage  aussi  d'èUcMaiénie.  Sa  tige  eat 
-fimM  de  quatre  oa  eiaq  pieds,  droite,  caaauèée  et  w  paa  va» 
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■MM  ;  9ês  jMaiea  tisses,  pàlas,  tendrM ,  ki  plopm  tri^nm. 
kîrtt  ai  poîiitiias  :  tes  fienn  $aiit  disposées  en  grsppfs  lâches  et 
de  couleur  blanchâtre.  Oa  remploie  dans  les  cuisines  eorome 
Iss  autres  iilautes  potagères ,  surtout  pour  les  potages  ;  r$r- 
roche  eorrige  racidité  de  ToseiHe^  contient  aux  hypoebon- 
driaques^  dont  les  viscères  sont  chauds  et  resserrés;  rafrat-« 
ehissante  et  un  peu  hnaittf  e ,  elle  nourrît  fort  peu  ;  elle  ue 
coorient  pas  aux  estomacs  froids,  à  moins  qii^on  ne  rassaf-* 
ifluae  u^ec  le  sel\  le  poivre  et  le  vinaigre. 
.  il  y  a  use  airoohe  puante  qui  se  trouve  dans  lès  lieux  iu- 
eoitea  et  le  long  des  chemins.  Son  odeur  est  ammoniacale,  ùri- 
■euse.  £lte  n'entre  pas  dans  ralimeetutioo. 

ARTICHAUT  {Cffnara  scolymus).  Plante  pOtOffère  doklt  lOS 

feuilles  sont  fort  longues  ^  larges ,  amples ,  découpées ,  de 
couleur  vert  cendré  ou  blanchâtre ,  sans  épines.  Be  leur  ml- 
Ken  8*él^e  une  tige  cannelée ,  cotonneuse ,  grosse ,  moelleuse 
en  dedans,  d*où  sortent  plusieurs  rameaux  qui  soutiennent  un 
ealiee  reufcruiant  les  organes  de  la  floraison  et  d^  la  frucUfi-* 
saiioB ,  qtt*on  Boamie  articbaut.  Autrefois  on  ne  connaissait 
cetteplaAte  qu'en  Italie,  elle  est  actuellement  cultivée  par- 
tout. I\  y  u  des  ariicbauts  blancs ,  de  verts ,  de  violets ,  de 
rouges,  de  sucrés- de  Gènes,  de  grands  et  de  petits.  Le 
Wano.  le  violet  et  le  vert  sont  d'une  exoelleoté  saveur. 
L'espèce  qu*ou  nomme  à  la  poivrade  a  un  calice  imbriqué , 
plus  pefit  que  les  antres»,  il  est  plus  tendre.  Aussi  le  mange- 
t-ou  cru.  Cependant  il  ne  convient  pas  'k  tons  les  esto* 
macs. 

Cuh ,  Tanicbaut  oit  stomachique ,  aphrodbiaqne.  Ou  pe«f 
l^aoooHQHnoder  de  difiSrentés  manières.  Les  Feuilles  blanches 
comme  celles  des  cardons  sont  servies  sur  les  tables  ^  on  les 
af^ie  cardes  d*artiefaaui.  ^  . 

Lee  fleers  de  cette  plaàle  ont  la  propriété  de  câilterle  lait. 

Ou  peet  ouaserver  les  artichauts  de  la  manière  suivante.  On 
les  Hat  cuire  à  demi ,  on  en  sépare  les  feuilles  et  le  fora  pour 
n'avoir  que  oequ^ùu  appelle  le  et^/  ;  oh  les  Jette  dans  Tenu  froide 
lorsqu'il  sont  encore  chauds ,  ou  \èii  met  ^suite.sar  des  claies 
pour  les  ressuyer ,  enfin  on  les  enfourne  jusqif  à  quatre  foiif 
iorsqu'on  a  retiré  le  pain.  €es  parties  deviennent  mmces, 
dores  et  trâUsparenfes ,  uiâls  elles  reprennent  leur  forme  en 
les  metlaut  dans  reau  chaude  quand  on  veut  les  employer  à  la 
nourrimre.  Ou  doit  tenir  les  culs  d'artichaut  dans  nu  lieu  sec. 

ARCSa  D'ÉGYPTB.  KALADES (^rum  eêvuUHium,  t.).  Planté 

connue  au  Brésil  aoue  le  iixyai,à'inkam9  et  de  hrassiea ,  parce 
que  les  Indiens  mangeut  ses  unifies  comme  celles  des  cpoux« 
Ib  mangent  aussi  sa-  racine  après  l*avoir  lavée ,  sécheé  au 
soleil  et  euite  dans  Teau. 


60  asperge; 

Les liabkaiis  dear  Canaries,  des  Açores  et  mMe  les  Brési- 
liçQS  la  mangent  en  guise  de  pain  ;  il  en  est  qui  8*en  nourris- 
sent exclusivement.  L^arum  y  vient  sans  culture  et  y  est  très- 
abondant.  On  en  fait  des  pâtés , jdes  gftieaux  ^  du  pain ,  en 
mêlant  sa  farine  à  celle  de  froment.  Les  feuilles  sont  acres  et 
produisent  une  sensation  pénible  sur  la  langue  et  au  palais 
savant  leur  cuisson  ;  ces  peu[des  les  mangent  cependant  conune 
plante  potagère. 

ASCABINE  {Ascarina).  Arbrisseau  de  la  Chine ,  produisant 
un  fruit  semblable  aux  mûres ,  ayant  un  noyau  à  deux  loges. 
Ce  fruit  désaltère  ;  il  est  fort  estimé  dans  le  pays.  On  en  ex- 
prime aussi  un  vin. assez  agréable.Yert ,  on  8*en  sert  pour  em 
assaisonner  le  poisson. 

.  >  ASi.  Espèce  de  présure  qu'on  fait  avec  le  lait  et  le  vinaigre, 
et  dont  on  se  sert  en  Suisse  pour  faire  le  second  fromage. 

À^PEnQE  {Mparaguê  Qficinalis ,  L.).  Les  Athéniens  pro-* 
noDçaient  phaêpharago$.  Il  est  inutile  de  décrire  cette  (uanle 
îégumineuse  oue  tout  le  monde  connaît.  Il  y  en  a  de  plusieurs 
espèces.  La  blanche  est  la  plus  hfltive  ;  sa  saveur  est  douce  et 
agréable  lorsqu'elle  est  fraîche ,  mais  elle  contient  peu  de 
substance.  Celles  de  Marchiennes ,  de  la  Belgique  et  de  la 
S^llande  ont  joui  de  beaucoup  de  réputation.  La  violette  «et 
là  plus  grosse  ;  elle  a  beaucoup  plus  de  substance  que  lu 
blanche ,  c*est  Tasperge  par  ex<>BlIence  d'Uhn ,  de  Pologne. 
La  verte  est  moins  grosse ,  mais  on  la  mange  presqift  loiite  i 
elle  a  une  bonne  isaveur.  En  Italie  on  préfère  Tasperge  sau- 
vage. 

Les  animaux  carnivores  aiment  beaucoup  ce  légume.  Caîon 
De  re  rustioa^  n'a  rien  iraité  avec  autant  de  soin  que  Tarfiolé 
Asperge.  La  meilleure  ipanière  de  préparer  les  aspei^ges, 
c'est  de  les  faire  cuire  à  la  vapeur  ;  elles  conservent  leur  sa* 
veur  ;  il  y  avait  un  proverbe  à  Rome  pour  dire  qu'une  affaire 
4evàit  être  faite  promptement»  oiiiù»  quamatparagicofummiur. 

L'asperge  nourrit  plus  que  les  autres  l^umes,  elle  ex-^ 
cijte  l'appétit 9  tient  le  ventre  libre,  pousse  aux  urines ^  aux- 
quelles elle  communique  une  fort  mauvaise  odeur  ;  on  peut  la 
corriger  par  im  acide ,  et  l'urine  sent  alors  la  violette.  L'as- 
perge' est  aphrodisiaque,  convient  zuj.  bilieux ,  aux  personnes 
sujettes  aux  calculs  des  reins  et  de  la  vessie ,  aux  vieillards. 
Qn  doit  la  choisir  ^osse,  tendre,  bien  nourrie  et  fraîche. 
Celb  de  )Qlavenne  jouissait  autrefois  de  beaucoup  de  répu- 
tation. Martial  a  dit  à  ce  sujet  : 

MùllU  iH  mqu^rea  quœ  cremt  fpina  flûvnma , 
^on  erit  incultû  gratior  tuparàgis. 

Les  riches  Romains  recherchsdent  ce  légume.  Selon  Br^en* 
nu$ ,  il  y  a  des  pays  où  l'asperge  devient  de  la  grosseur  d'un 
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jori  roseau ,  el  loDgae  de  douze  pieds.  AiKtniB  dit  que ,  loîii 
brûler  ces  roseaux ,  on  les  copservait  avec  soin. 

Les  asperges  mi*0Q  matige  à  Paris  en  hiver ,  sont  tendres  et 
Mascbes ,  mais  elles  n^ont  point  de  saveur. 

M.  Hermbêtoêdt  a  fait  1  analyse  de  Tasperge  fraîche  ;  çltë 
donne  de  Talbumine ,  de  la  fibre  végétale ,  une  substance  s^^ 
vonneiise  mêlée  à  une  matière  sucrée  et  saline ,  de  l'eau ,  tùï 
principe  odorant  et  volatil  ayant  la  propriété  de  précipiter  les 
obsoiatioiis  métalliques  et  ae  les  colorer.  C'est  sans  doute  db 
cette  propriété  que  paraît  dépendre  ractlon  de  ce  végétal  sur 
la  transpiration  et  sur  les  urines.  Ce  principe  parait  consister  éù 
hydrogène  sulfuré  et  phosphore.  ^ 

M.  Duion^j  pharmacien  à  Staff ori,  a  fait  Tânalyse  de  la 
racine  et  y  a  vu  une  albumine  particulière ,  une  résine ,  une 
matière  sacrée  rougijssant  par  Tacide  sulfnrique  concentré,  etc. 

Le  tnrioD  de  Fasperge  qui  n*a  pas  été  coupé  fournit  dans 
Tannée  une  tige  rameuse  qui  porte  des  feuilles ,  des  ^eurs  et 
une  baie  gMiuleuse  ronge ,  de  la  grosseur  d'une  petite  ce- 
rise contenant  un  principe  sucré  fermentescible  qui  peut  don- 
ner de  la  bonne  eau-de*vie.  M.  Dubois^  du  Yal-de  Grâfce  * 
en  relira  un  alcool  irès*pur  qui  servit  à  faire  des  liqueurs  dé 
table.  On  poorrart  donc  utiliser  ce  produit  peu  connu  jusqtt'à 
ce  jour.  * 

Dans  quelques  contrées^  les  baies  servent  à  colorer  le 
beurre.  '         ' 

M.  Tollmtâ  a  observé  que  les  plantes ,  et  plus  particulière- 
ment^l'asperge ,  jouissent  de  la  propriété  cfe  transformer  ea 
matière  alimentaire  les  substances  qui  avaient  cessé  de  Têlre 
pour  les  animaux ,  de  même  qu'elles  pêutent  absorber  Tair 
mabain  et  le  rendre  par.  :' 

Je  ne  parlerai  pas  du  sirop  (ait  avec  les  pointes  d!aspërg;es: 
il  n*entre  point  dans  les  substances  alimentaires.     '  ^ 

AspniGB  DU  Gap  (Aspart^us  eapensis).  Cette  plante  a  des 

E'  tes  recourbées  piquantes  ;  c'est  pour  cette  raison  que  les 
tans  Font  appelée  :  Aît^nde»  un  moment,  .^ 

AMA-FCBTIDA.  Gomme-résine  robssâtre,  remplie  de  gra-^ 
meaux  blanebitres ^  Acres,  amers,  d'une  odeur  alliacée.  Oii 
appeite  cette  gomme  de  la  Perse;  on  IV extrait  d'un'ombel-^ 
limie  que  tAnniVimmm&ferulaassa'foAidêk,  S^n'Kêfhpfbî*^ 
nu  printemps ,  les  Persans  vont  en  masse  dans  les  mont'jgneis 
cil  cHrft  en  abomlance  cette  résine,  y  mettent  à  nu  la  ra- 
cine, c'est-à-dire  sa  partie  supériem^e,  dont  la  grosseur 
égale  celle  du  bras.  Au  bout  de  quarante  jours,  ils  en  co^penf 
transversalement  le  sommet  ;  un  suc  laiteux  couvre  Bientôt 
la  blessure,  on  le  reciieiHe;  on  fait  une  autre  coupure  trans- 
fende ,  Qjfk  recueille  de  nouToau  le  sac  qui  a  eoulé ,  et  ainsi 
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de  smte  jusqu^à  ce  que  la  racioe  aok  épuisée;  Ge  8«c  prend  eli 
soleil  une  consistance  solide* 

Les  Européens  et  les  AsiaU({aes  sont  différemment  affeetés 
par  Todeur  et  la  saveur  de  cette  eubstance.  Nous  la  regarw 
dons  comme  fort  reponssante  i  aussi  son  nom  vul^re  est 
Stêrcuê  diaboli.  Les  Asiatiques,  au  contraire»  qui  la  nommeÉC 
ttinf^h,  la  trouvent  à  leur  ^ût  et  la  mangent  arec  tant  de 
tolaisir,  qu'ils  rappellent  le  Mmngtr  dfê  diews.  A  SuralOi  on  en 
mit  un  SI  grand  nsaf^e  que  l'air  en  est  infecté  (Jiiâté  gém.  dèê 
9ojragu).  Le#  anciens  remployaient  aussi  pour  relever  le  goAt 
de  certains  mets. 

Les  Banians ,  Oui  ne  mangent  point  de  viande  ^  et  qié  ne 
boivent  aucune  nqueur  spiriteeuse,  eherchent  à  ranimer 
leurs  forces  par  des  épicéa  et  surtonlpar  Tassa-fostida ,  dont 
ils  ont^ne  espèce  pins  fine ,  plus  transparente  ^  qn*ila  nam^ 
ment  ÎÀngurih.  Ces  deux  espèces  viennent  de  In^Peroe  ;  ils 
les  mangent  crues  on  cuitea  dans  leurs  ragoûts, 

Ai^SAlSONl^caifiNT  iConUmentum).  On  donne  ce  nom  à 
certaioea  substances  qui  servent  à  donner  du  ^t  aux  alî«- 
mens  et  en  rendent  la  digeslioQ  plus  facile.  Cmendânt  il 
des  alimeus  qui  n'en  ont  pes  besoin  ;  il  en  est  d  autres  qui 
en  contiennent.  Ainsi,  par  exemple,  leçrain,  aprèela  ger- 
mination ,  est  plus  sucré ,  la  viande  faisanaée  est  plus  sapidn^ 
la  châtaigne  rôtie  a  plus  de  goAt^  etc.  Le  miel,  la  cnéme  et 
le  sel  furent  sans  doute  les  premiers  condimens.  11  est  bea»^ 
coup  de  mets  qni  ne  sauraient  s'en  passer.  Cent  nvec  raison 
aue  les  Indiens  ^joutentdu  gingembre  au  riz,  ponrlni  en^ 
lever  sa  fadeur.  Au  Pérou,  on  met  dn  piment  au  maisi  Les 
farineux  seraient  lourds  et  indigestes  slls  n'étaient  aasaiaon^- 
nés.  Les  atimens  en  sont  plus  savoureux,  pies  selubleaet  jUns 
î^ropriésà  notre  ponsiitution  ;  les  forces  de  FestMiao  en  iont 
ranimées  et  la  digestion  plus  facile.  .    . 

l^es  condimens  sont  teres,  aromatiques  on  atiomlans.  Les 
premiers  sont  fonrms  par  les  poivres^  pimens,  l'aoome^ 
rail ,  Pognon ,  la  ciboule,  etc:  Les*  assaisomiemeni  aronsnn 
tiquesnoot  de  diversea  natures.  On  emploie  «nasi ,  peur  le 
même  olyet,  les  acides^  rimile,  le  bearre,  laefraiBie;flMns 
la  sel ,  la  moutarde ,  le  vin ,  le  vinaigre ,  le  sucre ,  le  land ,  le 
beurre,  le  persil  et  le  cerfeuil  sont  ceux  qui  sont  In  pins  en 
usage. 

Partout ,  cependant ,  on  recherche  les  cendimens  farta  qnî 
produisent  une  viéritable  sensation  de  brûlure.  En  Europe  # 
G*est  le  poivre  et  TaiU  ete^i  en  Amérique,  le  pnÉenrenreg;^ 
En  Asie ,  l'usage  habituel  de  Teree ,  dn  Icafrikaei  lome  aoma 
d'aromates  foDtSw  Dans  1  ltid<9«  la  ehnuliqit^on  môlean  bdtel 
est  préféra  à  tout.  En  Lupotrie  «  iffim  eu^iief  Va(H>éik9  M 


ilTGHAE.  «t 

■MM»  récoBMiÉ  ptas  inérienre  àmÈUfim Bfte r<6MiaMHi 
mr  rarlM^,  et  ^  poiv  kt  rendre  pi^anie^  on  Vexpoee  à  la  fiit- 
née  avant  de  b  mâcber. 

Lee  aacieii&  Grecs ,  Les  AthénieDS  snrtout ,  mangeaieat  vm 
«pèee  de  polenta  faite  d'or^  grillé  et  de  flguei  ;  ansBi,  ces 
peuples  avaient  fort  «mvent  l'estomae  embarmaé  et  faroi  par 
ces  aiioBeas  flMicilagîneax  ;  wkm  îla  avaient  aussi  les  moyene 
do  préveair  ees^  embarras  gastriqaeB  dans  leesalaiSDo»,  feUei 
4pie  les  poiiBons  marines  et  les  assaisonneflieiiB  les  pliispl*> 
^ms,  qn*ils  nemmùenl  drfmyphafi». 

Qpniqae  les  coadîmeas  ne  eonviennent  psnr  à  toas  lês  tna-^ 
péffaaieBS  etdaas  tons  les  cliiaats ,  il  ne  s-ensoit  -pa^  «{ne  la 
plopari  des  OMIS  n'aient  besoin  d*ôcre  relevéspour  les  rendre 
ploB  aavaareox  et  de  plus  facile  digestion*  Leseondlmens  aro^ 
MaÉques  sontlesplas  atiles.  Ches  les  peuples  des  tropiqMSv 
eà  ee  keaoin  est  de  tonte  nécessité.  TessmAiel  est  de  Jbîea 
ehoinr*  La  aature  les  y  produit  avec  abendaacei  ev  s'est  a^M 
iaÎMMi-qaaees  peuples  emploient  les  poivrés,  ginsfiee,  ffioieas^ 
Gurcuma,  ginçembre,  sanran  et  autres  qui  les  émeuvent  à 
fùm^  et  qui  orùleraient  nos  entrailles* 

ASftaaOHiER.  Arbre  qui  croit  dans  la  haute  Louisiane  ;  Il 
A^aîaia  pas  la  chaleur ,  moins  élevé  que  la  prunier.  Son 
hoiaesl  extrêmement  dur  ;  le  fruit  ressemble  à  un  ceneom- 
tee  de  toefeane  gh>sseur.  La  chair  en  est  très-agréable 
et  saiae  ;  mais  la  peau ,  qui  se  lève  aisément  »  laisse  sut 
doigts  une  acidité  tellement  forte  que  «  si  oo  ne  les  lave  pas 
ansaitéc^el  qu'on  ait  le  maibsur  de  les  porter  aax  yeux ,  if  en 
fénlta  «a  prurit  insupportable  et  une  forte  inflommatiea 
drat  beareaaemettt  ou  est  débarrassé  dans  les  vingt-qoatta 


AaamiftAiira  Boefiaci».  Le  roi  de  Suède  donna  quati^-^ 
«gis  Imres  de  giainea  de  cette  plaote  à  raoadémie  d^Agri^ 
ealiaia  poar  les  distritMier  à  toutes  les-  soeiétés  agricoles  de 
soa  royaume.  U  fat  dans  la  suite  oonstMé  que  cette  gfOiae 
peamt  Mflsplaoér  y  jusqu^à  ap  certain  peint ,  le  café ,  ou*  da 
moîaa^îoa  peovait  l'y  mêler.  Blleoontieat  ané  huile  grasse', 
an  priaeipe  amer  qui  ne  se  développe  qu'aprës^la  torréfaclioai 
Uast  -à^ranianiner  que  le-café  rôti  augmente  de  volume,  taa^ 
dis  c|a»l*iatttragaiaB  diniiaiie,  eequt  indique  qu'où  dofi  lèter< 
réfier  faeaacmm  motosk  Ces  renseignemens  sont  dus  au  célèbre 
chimiste  Voael^  de  Munich,  qui  faisait  usage  de  cette  graine 
mêlée  an  café,  et  dont  il  se  ipouvait  tnen  ;  il  loi  semblait  qu'on 
dsvak  étna  satisfait  de  posséder  un  grain  qui  poofvait  rédaire 
da  aMitîé  Tiamiense,  consommation  de  cetie  fëre. 

àaCMàa^niLh'VsmL,  Oa  pronoaoe  achar.  Ce  met  dérive  dé 
reaps^ÉvUtatiiSi  quLdéetgpe  te  phaent;  Les  atcbarstieflueal 
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«hez  les  ladieiiB  le  même  rang  que  fes  cornichaos,  les  câpnes 
f$grm  nous.  A  Batavia ,  et  dans  d^autres  contrées  de  llnde , 
on  n'emploie  pas  comme  en  Europe  pour  la  préparation  des 
Aldiars  le  vinaigre  de  vin  y  qui  n'est  pas  connu ,  mais  la  sève 
des  palmiers  qui,  d'abord  sucrée,  passe  bientôt  à  Tétai  de 
vin  qu'on  nomme  iaty  ou  ioddy,  ou  ealou,  et  qui  devient  uu 
ivinaigre  fort  limpide.  Les  sulistances  avec  lesquelles  on  fait 
des  atchars  sont  de  deux  sortes,  des  sommités  de  végétaux 
CMMi]ie0tibleB  ^t  des  fruits.  On  emploie  les  bourgeons  du  cfaou 
palmiste  ,  ceux  des  cocotiers ,  etc.  ;  ensuite  des  froils,eacoi:e 
veris  et  astringens ,  tels  que  de  jeunes  mangpues ,  des  bilim* 
bis  «  des  jeunes  caramboles ,  des  f  rubs  du  brindonnier  jeime 
et  des.  mangoustes ,  des  petites  bananes ,  plusieurs  sortes  de 
4^itro|is,  bigarrades,  pampelmousses ,  cédrats,  avant  leur 
ms^turité ,  en  y  ajoutant  beaucoup  de  piment  pour  donqer  de 
la  force  et. du  piquant.  On  ajoute  aosst  de  la  poudre  de  moii'- 
tarde,  les  racines  fraîches  de  gingembre  :  ce  condiment  art 
employé  pour  relever  la  saveur  de  certains  alimens ,  tels  que 
le  riz, etc.  » 

ATHÉRINE  ou  BANDE  P'AROENT  {Clup0aaiherinoides,L.), 

Anchois  de  la  taille  de  sept  à  huit  pouces,  ayant  une  raie 
longitudinale  large  et  argentée  de  chaq|^ae  côtédu  corps.  Cm 
poissaii  habile  la  nier  Adriatique ,  celle  de  Surinam  et  dn 
Mcalabar,  où  on  le  nomme  narum.  Sa  chair  est  très-savoU'^ 
reuse  ;  on  la  mange  fraîche  ou  salée.  Ses  propriétés  alimeii- 
]taires  sont  celles  de  Tanchois. 

,    ATIIVaA  ou  ATINGUA  (  Diodon  aiinga  >  L.  ).  €e  poMOn  a  le 

dojB  rond , .  large  et  brun  ou  bleuâtre  ;  ses  côtés  sont  un  peu 
aplatis  et  bleuâtres  ;  son  ventre  blanc  ;  ses  nageoires  jaunea, 
tachetées  de  noir  et  bordées  de  brun  ;  presque  tout  le  corpi 
e^t'  parsemé  de  taches  noires  lenticulaires.  On  trouve  Tatifiça 
dans  Us  mers  de  Tlnde ,  de  TAmérique  et  de  l'Afrique  méri^ 
dionale  »  où  il  se  nourrit  de  petits  poissons ,  de  crustaoéSiCt  de 
coquillages.  Le  mile  est  plus  petit  que  la  femelle.  La  chair 
W  est  dure  :  on  la  m^pfl[e  cepeqdant.  Piaon  dit  qi|e  son  fiel  est 
un  poison ,  et  que  si  i  on  néglige  de  Tenlevei* ,  il  cause  bi 
moipt  ;  il  ajoute  que  les  sens  commencent  par  s'émousseri  k 
langue  devient  immobile ,  les  membres  se  raidissent,  une 
a^eur  froide  et  colliqualive  inonde  tout  le  corps,  et  finalement 
la  vie  s'éteint  :  la  piqûre  des  aiguillons  de  ce  poisson  est  éga** 
lement  fort  dangereuse. 

.  ATtAJBi,  Les  roses,  qui  dans  Vlnde  manquent  de  fralobeui^ 
aeot ,  claqs  le  district  de  Ghasipour,  entre  Bu^ar  et  Bénmrit, 
d'un  éclat  et  d'une  richesse  de  teint  qui  feraient  envie  ea 
Europe.  Les  champs  de  rosiers  destines  à  la  distitlatioa  de 
Vattar ,  ou  esseuce  de  ro9e ,  ocoupeut  ua  espace  daplifaii^urs 


AUBÉPINE.  *5 


qû  nage  à  la  sorfeoe  ;  lorsqu'elle  est  pure ,  on  la  vend  un 
prix  extrayait  ;  mais  souvent  elle  est  altérée  par  un  mé- 
lange de  bois  de  santal. 

àlMÉLCTfLB  GOIQIIFÈRB    (  AtracHliê  gummifera  ,  L.  ). 

Mante  vivace  (jià.  croit  abondamment  dans  les  swles  et  sur 
les  coteaux  andes  des  environs  d^Alçer ,  en  Italie  et  dans 
les  lieux  incultes  et  brûlés  par  Tardeur  du  soleil.  Sa  ra-^ 
cine  est  charnue ,  fiisiforme ,  de  Tépaisseur  du  doigt ,  blan- 
die  à  rinlérieur  et  laiteuse  ;  ses  feuilles  sont  de  dix  à  vingt 
ponces  de  tongueur ,  raides ,  un  peu  laineuses.  La  plante 
fleorit  en  automne  ;  les  feuilles  sont  alors  desséchées  par  les 
chakurs  de  Tété  ;  elles  se  renouvellent  pendant  Thiver  er 
restent  vertes  iusqu*à  la  fin  du  printemps.  On  en  Mi  cuire 
les  racines  et  les  réceptacles  dans  Teau ,  pour  les  manger 
après  les  avoir  assaisonnées  :  c'est,  au  rapport  de  Linné,  un 
aliment  agréable  et  sain ,  d'une  grande  ressource  dans  les 
tempe  de  disette.  Cette  plante ,  selon  ce  naturaliste,  fournit 
une  matière  glulineuse.  M.  Olivier  en  rapporta  de  la  Perse  ; 
elle  était  d'un  jaune  fauve ,  vermiculaire  comme  la  gomme 
adragante.  Les  femmes  de  Tlle  de  Naxie ,  à  Timitation  de 
celles  de  Scio ,  la  mâchent.  On  s'est  assuré  que  cette  matière 
est  plutAt  une  résine  ou'une  ^omme. 

ATTB,  Fruit  d'un  arore  qui  croit  dans  le  royaume  de  Siam, 
et  dont  l'élévation  ne  va  pas  très-haut.  Le  fruit  a  la  forme 
d'une  poflune  de  pin  ;  lorsqu'il  est  mûr ,  il  devient  mou  et 
s'ouvre.  La  chair  est  comme  de  la  crème  sucrée ,  un  peu 
grumeleuse  et  de  saveur  agréable  ;  elle  renferme  une  grande 
quantité  de  pépins  noirs ,  dont  la  pesfu  est  tellement  dure , 
qu'en  les  prendrait  pour  des  noyaux. 

ATUN.  Arbre  malais ,  à  feuilles  alternes  et  lancéolées ,  qui 
produit  ime  noix  dont  le  brou  est  fort  épais ,  et  dans  lequel 
se  trouve  un  noyau  oblong  de  la  grosseur  d'un  œuf  de  poule. 
Les  Malais  s'en  servent  pour  condimenter  leurs  meta  et 
aiguiser  l'appétit. 

AUBÉPINE  {Crtaœguê  omyoeaniha,  L.).  Arbrisseau  à  bran- 
dies épinenses,  à  feuilles  alternes,  lisses,  découpées  et  inci- 
sées :  les  fleurs  sont  blanches,  d'odeur  agréable  ;  le  fruit  est 
une  oaie  rouge  contenant  de  petits  noyaux  durs.-,  la  saveur 
est  d^tin  doux  fade.  Les  villageois  mangent  cette  baie ,  et 
confinent  les  boutons  dans  le  vinaigre ,  pour  relever  le  goût 
des  selades.  Parmêniiêr  a  fait  des  expériences  qui  démnsent 

la  crofuev  4Q9  l'odeur  4e«  fleurs  de  cet  art)ri»9eaa  gâtalt.te 
I.  fi 


M  AUTRUCHE: 

poigaoa  de  mer ,  et  surtout  le  maquereau.  On  petit  eitnirtt 
QD  alcool  de  cette  baie. 

AUBERGINE.  uihONGt^EiSoÎ0numinelong€na,h.^tSolm* 
mtmBëtmhntum^  Duncal).  Plante  de  la  classe  des  solaoun qu'on 
croit  originaire  de  T Arabie,  ou  des  Indes-Orieotales ,  et  one 
lôs  juifo  introduisirent  en  Amérique.  Sa  tige  est  herbaoee» 
ferme,  haute,  cotonneuse.  Les  feuilles  sont  0Yale8«  aiouéea,  i 
fleurs  blanches,  purpurines,  ou  bleuâtres  et  grandes.  Le  fruit 
est  une  baie  ovoïde,  allongée ,  lisse ,  luisante ,  ordinairement 
d^ottleor  violette^  parfois  jaune  ,  ayant  une  chair  fermefet 
blanche.  11  y  en  a  de  deux  espèces  :  celle  ci-dessus  est  aii«- 
nuelle  et  vient  naturellement  dans  les  pays  chauds  ^  en  Asie^ 
en  Afrique,  en  Amérique  et  en  France,  dans  sa  partie  méti* 
dionale.  La  plante,  semée  au  printemps,  donne  des  froits 
v^rs  le  milieu  de  Tété.  Cru ,  ce  fruit  est  insipide  et  fade  ; 
•0ai#  on  ipe  le  mange  qu^après  lavoir  fait  cuire  et  assaisoanéi 
JFu^Mi^  dit  que  celui  qui* veut  conserver  sfi  santé ,  doit  s'abs- 
tenir de  cet  aliment  ,qni  ne  donne  aucune  matière  mitrîtiveeC 
^ui  OGcasiooe  des  indigestions,  de»  aigreurs,  ete. 

papa  les  Indes ,  on  prépare  Taubergine  avec  du  sirore.  En 
Provence  et  en  Italie,  on  la  partage,  dans  sa  longueu^,  par  le 
milieu  ^  on  la  farcit  ou  on  la  condimente ,  et  on  la  OMt  sur  le 

Outre  Taubergine ,  on  mange ,  dans  divers  pays ,  pluueors 
.efHres  êolanum  {voir  cet  article). 

AUNÉfi  (Inula  helenium).  On  a  uommé  oette  plauti,  en  Ui^ 
tip  Jshr,  parce  que  sa  fleur  est  radiée.  On  l*a  anssi  appelée 
^ff0lenium,  pai'ce  qu'Hélène  fut ,  dit-on ,  la  première  qui  en 
fit  u^age  contre  la  morsure  des  serpens.  L'année  est  lion 
t^sommune  en  Flandre ,  dans  TAlsace,  en  Lorraine,  nui  enrî- 
roâs  de  P^ris  et  sur  les  bords  de  la  rivière  Rouillon.  Bile  est 
stimulante  autant  que  Tangélique  ;  aussi  les  Allemands  Tem*- 

Îloiént-ils  pour  assaisonner  certains  alimena  et  la  ppéfièrent 
tous  les  autres  condimens  étrangers  ;  ils  la  confisent.  D'à- 
g^r^  l'analyse  qui  en  a  été  faite  par  M.  Funk^  la  racine  con«- 
lient  de  Ifauile  volatile  cristallisable ,  une  fécule  panionlièm, 
i|ne  matière  extractive ,  une  résine  cristallisable ,  de  falbor- 
mine  et  de  la  matière  fibreuse.  (Annales  de  cAttwtg,  fëlA.) 

.     Aim>NE  l|A|iE.  {Foir  art.  ClTUONlIXB.) 

AliTRVCHE  (Struthiooameluê^  L.).  L'autruche  est  considérée 
i(MinBin^ un  géant,  relativement  auv  autres  oiseaux.  Sa  longnenr 
jfat  4*environ  huit  pieds;  elle  pèse  60  à  80  livres.  On  n'entend 
^ue  très-rarement  son  cri ,  qui  ressemble  au  mgisseaient  du 
Mon ,  moins  prolongé ,  rauque  et  lugubre;  les  petits  n'nnt  nnr 
«on  çrî.  J[4'autrucbe  à  peu  dodorat ,  sa  vue  eat  très-perçànie ,  aa 
«MrMftvidÂ  !  f\^  le  nourrit  de  fégéinut  et  de  iomm  fn'elte 


AVEUNIL  et 

{TMTe.  OU  la  rencmire  dan$  one  partie  de  TAftie;  cependant 
sa  véritable  patrie  est  T Afrique.  La  ebaaseà  Tantniche  est  un 
iraod  plaisir  pour  iea  seigneurs  africains.  Cet  oiseau  n*attaque 
Jamais  ce«x  qui  sont  plus  faibles ,  sans  doute  parce  qull  est 
privé  de  la  puissance  de  voter* 

So  Egypte ,  il  liens  le  premier  rang.  Les  Arabes  rappellent 
krfimût^  ciseau -ehanieau,  parce  qu'il  lui  ressemble  par  le 
oott ,  te  téie  ^  la  marche.  On  vend  sa  graisse  fort  cher. 

La  chair  était  eo  usage  chez  les  Romains.  On  dit  qn'Hélio- 
gabale  se  fil  servir  dans  un  repas  les  téies  de  shc  cents  autf  u- 
ebes ,  ponr  en  manger  les  cervelles.  Les  paysans  de  la  Libye 
b  mangent ,  quoique  gluante  et  fort  difficile  à  digérer.  Cer- 
tains peuples  de  TAsie  poruiept  le  nom  et  Struthûpkaçeê  ^ 
Mogeiirs  d'antrnehes.  L'usage  en  fut  interdit  aux  juifs.  La 
chûr  dee  Jeunes  an  trnebes  n'est  pas  meilleure,  quoique  GaU$n 
sildilqM  Fnîle  était  la  partie  la  plus  tendre.  On  la  servait,  dit- 
4»,  sw  la  table  des  rois  de  Perse.  Il  est  cependant  possible 
que  cette  chair  soit  meilleure  dans  certains  pays  ;  car  on  Ht 
dans  le  Vovege  de  la  Libye  par  H^nnëqmn.qa'eWt  y  est  pré- 
férée à  celte  dn  lièvre.  I^es  Hatiemou  la  mangent  aussi ,  les 
seiees  en  fbm  des  espèces  de  pâtés  cbunds  on  pwlâingg  ;  \et 
œufs  sont  très-gros«  leur  fond  est  blanc  sale ,  marbréde  jaune 
clair;  ils  sent  bons  à  manger.  On  dit  qu'un  seul  équivaut  à 
vings-bnit  enfe  de  poule.  Cuoiar  dit  en  avoir  mangé  plu- 
sieurs  Ms  et  les  avoir  trouvés  exeellens.  En  Afrique  on  les 
recherche  comme  une  friandise.  On  en  fait  un  comQierce  con- 
aidéraUe  ao  cap  4e  Bonne-Espérance ,  où  on  en  prépare  des 
emeleiieft.  Spmrvmnn  dit  que,  lorsqu'il  voyageait  dans  le  dé- 
eert,  il  «fabk  ces  oeufs  sans  s|)[M*ét.  On  les  emploie  aussi 
i  clarifier  le  café;  enfin  on  les  accommode  avec  de  la 
gynisMi. 

L'aMnKfae  esi  sesceptible  d*étre  apprivoisée.  Srion  Spat- 
flMim^  on»  voit:  a«  onp  de  Bonne-Espérafice ,- dans  la  ména- 
gerie de  goaverniHiieat ,  plusieurs  die  ces  oiseaux  privés.  On 
les  mopte  foeilement,  et  eUea  sont  si  vigoHrenses,  que,  mon- 
tées pap  deux  horomee^  elles  conrent  pins  vile  qu'un  excelleôt 
eheval  aaglaîs;  wJdniijan.dit  en  avoî(  ^t  l'expérience  ao  Séné- 
gel;  eoneafBly  cet  eiseaa  tient  constamment  lesqfles  rôle- 

— ■^^-— 
▼ovs. 

AUVERXAT.  Nom  que  porte  une  espèce  de  raisin  d* Auver- 
gne y  et ee  lequel  on  fait  le  vin  de  ee  nom  ;  il  est  ronge  e^ 
Aimeax.  il  y  a  à  Orléans  un  anvernot  gris,  sucré  et  fort  boa 
à  boire.  Ikms  cerUiios<  pays  on  l'appelle  vin  de  malvoisie. 

▲VBEiKWB.  E^èce  de  noîsetie  fort  grosse  et  violette ,  plus 
estimée  que  la  noisette  ordinaire  ;  on  la  trouve  dans  le  Lyonnais 
*^»^  qu'ea  Espagne  Y  sur  en  noisetier  en  forme  d'dri)risseau  ; 


m  AVOINE. 

Tamaude  est  ronde,  rougeàire  et  d'un  goût  excellent;  liiais 
de  fort  diiScile  digestion. 

AVERAivo.  Espèce  de  merle ,  de  la  grosseur  d'un  pigeon- 
neau ;  la  chair  en  est  dure ,  coriace  et  de  difEicile  digestion. 

AVOCAT.  (f^OfV  LaDRIBR-AYOCAT.) 

AVOINE  {Avena  saliva ,  L.)-  Ce  grain  ne  sert  pas  seule- 
ment à  la  nourriture  des  chevaux ,  mais  aussi  à  celle  des  hom- 
mes. Selon  Pline  ^  les  anciens  Germains  ne  se  nourrissaient  que 
de  gâteaux  faits  avec  cette  farine. 

Cette  plante  est  originaire  de  la  Perse  ;  elle  est  annuelle  ; 
ses  épis  sont  en  pannicule  ;  ses  fleurs  au  nombre  de^  deux 
dans  chaaue  calice  ;  ses  semences  glabres. 

Il  y  a  de  Tavoine  blanche ,  rouge  ^  noire  »  etc.  Galien  pré- 
tend que  ce  grain  n'est  bon  que  pour  les  chevaux  ;  on  en  hk 
cepemlant  du  pain,  dont  les  paysans,  en  Comté,  les  monta- 
gnards en  Ecosse ,  et  les  Anglais  septentrionaux  se  nourrissenl. 
Mais  ce  pain  est  noir ,  pesant  et  amer  ;  il  échauffe  et  res- 
serre le  ventre. 

La  farine  d'avoine  est  formée ,  selon  M.  Fogêl ,  d'amidon , 
d'albumine ,  de  sucre ,  d'un  principe  amer  ^  de  gomme , 
d'huile  grasse  ;  on  n'y  a  point  trouvé  de  gluten,  quoique,  seloB 
M.  Davy^  elle  en  contienne  six  pour  cent* 

Le  gruau  d'avoine  est  un  aliment  sain.  On  en  fait  nne 
grande  consommation  en  Angleterre,  chez  les  pauvres  comme 
chez  les  riches..  Dans  la  Normandie  on  en  fait  de  fort  bons 
potages.  Dans  le  pays  de  Galles,  on  prépare  avec  l'amidon  d'a- 
voine bouilli  dans  l'eau ,  jusqu'à  consistance  de  gelée ,  na 
mets  fort  estimé  ;  on  mange  cette  gelée  chaude  qu'on  mêle 
avec  du  lait  >  de  la  bière  ou  du  vin  blanc  ;  on  édulcore  à 
volonté. 

L'avoine  mondée  cuite  dans  du  lait,  en  y  ajoutant  de» 
amandes  douces  et  du  sucre ,  fournit  un  aliment  nommé  m»- 
nat^  qui  nourrit  beaucoup ,  et  qui  se  digère  fscilement*  Ob 
peut  le  donner  aux  enfans  et  dans  les  convalescences. 

Il  résulte  des  expériences  faites  par  M.  Joumet ,  que  Ta* 
voine  contient  dans  son  écorce  un  principe  aromatique  anai- 
loçue  à  celui  de  la  vanille  ;  qu'on  peut  l'extraire  par  l'eau,  en- 
suite par  l'alcool  et  que  cet  extrait  peut  servir  à  diverses  pré- 
parations dans  lesquelles  la  vanille  est  employée  comme  agré- 
ment seulement.  * 

Dans  l'Amérique  septentionale ,  il  y  a  une  nation  appelés 

?We  avoine^  à  cause  d  une  herbe  qui  croit  naturellement  dane 
es  petites  rivières  dont  les  fonds  sont  vaseux ,  ainsi  que  dans 
les  lieux  marécageux.  Cette  herbe  ressemble  à  la  foUe  avoi- 
ne qui  croit  dans  le  'blé  ;  son  grain  est  de  la  grosseur  de 

notre  avoine ,  nm  vw  fois  plus  long!  I^es  8aiiT>g«s  l^e  feM 
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sécber ,  le  réduisent  en  farine  et  en  font  nne  bonillie  çpi'ils 
mangent  après  ravoir  assaisonnée.  Selon  Théwnot,  cet  aliment 
y  est  aassi  estimé  qne  le  riz.  Boiw ,  dans  son  Voyage  dans 
rAmériqae  septentrionale,  dit  que  lesAkançat  lui  en  envoyè- 
rent eo  i^résent ,  qu'il  en  mangea  en  crêpe  et  en  bouillie ,  et 
qa*0  la  trouva  fort  bonne  et  fort  rafratchissante. 

Atodib  mm  {Avena  nuda).  Celle-ci  a  beaucoup  de  rap- 
l^rt  avec  la  précédente  ;  elle  fleurit  en  juin  et  se  trouve 
parmi  les  autres,  avoines.  On  la  cultive  en  Angleterre,  ainsi 
qu'en  Espagne.  On  la  préfère  à  Tavoine  vulgaire ,  quoîaue 
son  firain  smt  plus  petit ,  mais  elle  a  Tavanta^e  a*étre^aé- 
poniDée  de  sa  balle ,  aussi  le  gruau  en  est-il  meilleur. 

ATOIRA  DE  GUINÉE  (Elats  guinenais).  Palmier  très-élevé 

et  épineux  qui  croit  en  Afrique  et  en  Amérique  ;  on  le  cul- 
tive à  cause  de  Thuile  qu'on  extrait  de  ses  fruits.  Le  tronc  de 
Farbre  est  simple ,  épais  d'environ  douze  pouces ,  et  entouré 
d'nnbourseon  où  est  un  faisceau  de  grandes  feuilles,  dont  les 
folioles  inférieures  ressemblent  à  de  grosses  épines  ;  les  par- 
ties intermédiaires  de  ces  folioles  ont  de  longues  pointes ,  et 
les  supérieures  soutien  forme  de  lames  d'épee.  Les  régimes 
ponent  de  petites  fleurs  blanches ,  qui  ont  une  forte  odeur 
d'anis.  Les  ovaires  deviennent  un  fruit,  composé  extérieure- 
ment d*nne  écorce  coriace  et  huileuse  ;  à  Tintérieur  se  trouve 
■ne  amande  contenue  dans  un  noyau.  Le  fruit  est  coloré  de 
brun,  de  jaune  et  de  rouge  ;  il  ressemble  à  des  olives  et  varie 
quant  à  sa  grosseur.  U  contient  une  grande  quantité  d'huile 
susceptible  d'être  employée  dans  les  cuisines  ainsi  que  pour 
les  lampes.  Cette  huile  est  contenue  dans  l'enveloppe  du  iruit. 


On  retire  de  ses  amandes  une  espèce  de  beurre  de  très- 
bon  goût,  qu'on  nomme  dans  ces  pays  quioquio  ou  ihioihio. 
En  ârope  on  lui  donne  le  nom  ae  beurré  de  galam.  On  la 
connaît  aussi  sous  le  nom  à'huile  de  palme. 

AWABI.  Coquillage  univalve  ouvert ,  de  la  grosseur  d'une 
coquille  de  perle  persienne  médiocre ,  mais  plus  profonde , 
reiq>lie  d'une  grosse  pièce  de  chair  de  couleur  jaunâtre  ou 
blandiâtre ,  trè^coriace  et  sans  fibres.  Les  Japonais  disent 
que  c'était  la  nourriture  ordinaire  de  leurs  ancêtres  pau- 
vres et  nécessiteux ,  et  pour  en  conserver  la  mémoire ,  lors- 
qu'ils ont  compagnie  à  dtner ,  ils  en  font  toujours  servir  un 
plat.  C'est  aussi  un  usage  établi  parmi  ce  peuple ,  de  même 
que  parmi  les  personnes  de  qualité,  lorsqu'ils  se  font  des  pré- 
sens ,  d'y  joindre  une  tranche  ou  au  moins  un  petit  morceau 
de  cette  chair ,  comme  étant  de  bon  augure ,  et  pour  rappe- 
ler rindigence  de  leurs  ancêtres.  On  coupe  la  chair  de  ce  co- 
quillage en  filets  minces ,  que  l'on  fait  sécher  sur  un  ais. 

ASJS»  (Ctfwa  MM ,  L.).  Le  mm  dWM  est  tiré  de  jP/*im.  I) 


l 


n  AZÉBOUER. 

a  daas  Tlode  »  dk-«( ,  iioe  béte  tanva^ ,  neiniiiée  «m»,  èém 
a  peau  est  4»eflBbtaUe  à  celle  d'un  fetoo ,  nais  marquée  ib 
taches  fias  bla  nchee  et  ofais  AoiobneiiBet.  Ott  dîstin{{tttoet  aot- 
mal  du  daiai  (mt  sea  beis  rcMids  et  sans  palnpa*es.  L'atia  à 
})ieQlalè(a  du  dam  •  maû  «1  a  de  pl«8  un»  ucbe  oa  Arom  et 
une  ligne  sur  le  ofaafifrein  d'jiia  briiiii-«Mràlre  ;  ta  {[<A*ge  et  le 
devant  du  eêi  sont  d'us  blanc  pur.  Dans  le  daîai ,  las  fesses 
fiQBt  de  couleur  £auv«,  ainsi  que  le  reste  du  corps,  sa 
)a  poitrias ,  le  ventre  et  le  faant  de  la  €aoe  intente  des  cubsea 
sont  blanchâtres.  L'axis  change  deux  fais  par  an  de  poil , 
sans  cbaâger  dérouleur.  Ces  deux  ammsHiK  vivent  «W9enibi% 
dans  la  jœîileiire  iubMgeoot.  On  a  reaBarqué  chez  la  foflieHa 
ime  habitude  lort  sraguMàrie,  qui  oaasiste  k  alloDger  le  ooë  et 
à  la  tordre ,  de  aaaDÎère  que  sa  gor^e  regarde  le  ciel.  S»  ori 
a'est  pas  tout-à-fail  seaibiaUe  *  ceUii  du  cerf  ;  c'est  an  Miil 
^boiemeot  hûtU,  howi,  haui ,  qu'il  fait  eoiendre  lersqu'on  Viu^ 
quiète.  Cet  a^iaial  est  fort  délîcai;  il  refuse  le  tuensautt  ^Vmë 
a  trop  mwé.  Ses  narioes ,  sa»  cesse  en  ttewooMUt ,  mou** 
trem  la  oopstanto  activité  de  son  odorat    * 

t*axîs  vivant  i  la  manfène  du  dain  et  lui  ressenblaBC  beatOK» 
eoup,  ét^  d'ailleurs  nourri  de  oiéme  ^  doit  «mpr  «na  diait 
semblable  à  peu  de  chose  prés. 

AYA-?AaiA  {Ei^atonmm  nxa-pmnm ,  L.).  MoDCa  do  BnéMt  61 
de  rAffiériquefliéridionale  ;  aie  vient  aussi  surla  rive  droite dtt 
fleuve  des  Aoaaones.  EUe  est  congiaèra  de  Tsi^f  orîton  do 
lAnt^.  Ses  fad^es  sont  lonneset  ipaatiBes ,  striées  à  leur  cairw 
laoe  ;  Todeur  est  celle  du  Foin ,  la  savep*  amère  et  «nucilagî- 
peuse.  L'aya-paaa  est  éniueuMMiK  sudorifique;  on  enfait  «saga 
en  infusion  tfaéifi)raMi.  M.  /fn/^sft^  obannaden^en  a  fWc  t'exa* 
mas  cbimioue ,  et  s*6st  assuré  qu  ulte  contient  «ne  natîèro 

Jrasse.solflble  dans  Téther ,  une  huih  cnsentiette  asiex  abon* 
ante  «  un  principe  aner  que  Tou  sépare  facHsniont  par  Tal* 
oeol  beuiUaot ,  de  Tamidon ,  «t  enin  quelques  traeea  de 
$ucm. 

AY¥Aii*  Artmseau  des  Uoluques^  produjnanit  de  p^«s 
baies.  Ses  jeifoes  Musses  se  mangent  cuites  en  forme  de  lé- 
gunaes  pour  tenir  4e  ventre  lîbna. 

AjEÉBOU«|l  (4z9r^lmmmjniu9,  L.).  Espèce  de  oMier  ad- 
tivé  dans  les  pavs  lohauds ,  où  on  rappelle  pommem.  Les 
feuiibas  re^ssesablent  à  oeUes  de  F>99»épnne ,  quoique  plus 
grandes.  I4M  'fleurs  sout  en  grippes ,  de  ooialeur  dlMrbe. 
LVbne  n'est  pasoussi  épineux  que  f  aubépine  :  il  pt^uit  un 
fruit  opflMné  aaérole  et  sncor  ciien  les  Arabes.  Ce  fruit  est 
rond^  ebanMi,  kmim  larsqa*il  «st  mAr ,  dé  sirvMT  aigr^eito 
agréable ,  rechttrehé  auriout  par  bas  femmes  grosses.  HL^ttuiyo 
contiflttt  tiois  oiseleu  ou  seuaetises  fort  d»es.  L'niMr^^st 
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Mriagitté;  ml  la  nage  enie  oa  eonflie.  EHe  vifèoll  Vrn^ 
■ae ,  arrête  le  TemisBemeet  et  le  coers  de  tentre; 

L'azéroUer  de  Virçiaie  mérite  d'être  cultivé  à  caMe  âl| 
brillant  de  ses  fleurs  et  de  Tédat  de  son  fruit. 

âBOTX.  GoM  impropre  à  Im  9iê.  Corps  simple ,  gafeen , 
îasokire ,  nlus  léger  qne  Tair  atmosphérique ,  sans  sateu^ 
sensible  «  d'odeur  fade  et  comme  animale ,  éteignant  les  corpë 
ea  cembustioii.  Ce  gai  n*est  pas  propre  à  la  respîratfon  ;  mais , 
ifli  i  Toxygène  dans  les  proportions  da  72  parties  sur  iS  de 
ce  dernier  et  de  4  parties  d*acide  carbonique ,  il  eaestltee 
y  A  atmosphérique.  Ce  gaz  existe  dan^  les  substances  végé- 
tales ei  animales ,  et  on  peut  Tobteair  en  décomposant  iM 
atmoaphériqae  par  l*oxidation  des  métaux,  par  la  combos* 
lion  da  phosphore ,  etc.  Fourcroy  a  déceotert  que  la  laide 
qui  rafliplît  la  vessie  nautotre  des  carpes  est  du  gas  aaole. 

B. 

BANmiiE  9  LAIT  DC  BCimiiB.  Lorsqu'on  a  battu  la  eréme 
pov  faite  le  beirre.  Il  s'en  sépare  une  liqueur  on  petit-lait^ 
qui  oontienc  eacore  quelques  parties  de  beurre  et  de  fro« 
fluige^ 

Alimeiit  fort  estimé  en  Hollande ,  au  point  que  les  domes^ 
tiques  dans  leurs  eagagemens  avec  les  maîtres ,  mettent  poui^ 
condilioli  qa'on  lemr  en  donnera  une  ou  deux  fois  p&f  se-^ 
■nme.  On  se  sert  aussi  du  babeurre  pour  faire  des  potages  : 
il  est  nourrissant  et  rafraîchissant  ;  cependant  Tusage  n>a 
eoBvieat  pas  à  tous  les  tempéramens. 

BAwaaiMA  (  Suê  baUfêuêsa ,  b.  ).  Espèce  de  sanglief  que 
rswope  M  eoaaatt  pas.  Pline  en  a  parlé  ainsi  t  aux  lâdeë  il 

Îa  des  aangliers ,  qui  om  sur  le  front  deux  cornes ,  semblables 
celles  d*un  teau  et  des  défenses  comme  celtes  des  sangUenr 
eonuBims.  JS/ît«i  en  foit  aussi  mention  sous  le  nom  de  quat^B 
soraes.  Cùêmê^-SolUairê ,  qui  vif  ait  au  commenopment  du 
ritième  siècle  en  parlant  des  animaux  des  Indes ,  dit  qu*il  a 
va  le  cochon  cerf ,  et  qu'il  en  a  mangé.  Ce  qui  distiegue 
cet  aniflsal  de  tous  les  autres,  ce  sont  quatre  énormes  dents 
canines ,  dont  les  deux  moins  longues  sortent  de  la  mâ- 
choire iiifériewe ,  et  les  autres ,  beaucoup  pins  grandes ,  par- 
tent de  la  mâchoire  supérieure  en  perçant  les  lèvres  de  dessus 
et  s'étendeal  ea  conrbe  jusqu'au  dessous  des  yeux.  Elles  tout 
d'os  bel  Ivoire ,  moins  dur  cependant  que  celui  de  Téiéphant. 
Cet  animal  diffère  epcore  du  sanglier  par  ses  appétits  naiorats, 
il  se  aiourrit  de  foailles ,  d'herbes ,  et  ne  se  mêle  point  avec 
hd.  Ott  k»  lioove  l^quemment  dans  l'tte  de  Boéio,  aftti  qu*» 


n  bain; 

Cajeljf,  surtout  à  Xodalmangoli  et  encore  ][>Iu8  i  Maiiflidd> 
La  couleur  du  babiroussa  est  cendré  roussefttre,  ses  poils 
sont  laineux  et  courts ,  ses  oreilles  peu  étendues ,  le  train 
de  derrière  plus  élevé  que  celui  de  devant ,  la  peau  est  mince 
et  ne  contient  point  de  lard.  Son  odorat  est  très-fin ,  et  sa  chair 
a  un  goût  fort  agréable ,  on  en  mange  sans  en  être  incom- 
modé. 

Lorsqu'on  chasse  Tanimal,  il  se  jette  à  la  mer,  oh  il  nage  avec 
facilité  ;  il  passe  ainsi  ^e  TArchipel  dans  Tlnde  et  d*nne  lie 
dans  une  autre.  On  peut  Tapprivoiser. 

BACHE.  Palmier  de^la  Guyane  dont  la  hauteur  est  d'environ . 
trente  pieds ,  sur  deux  de  diamètre.  Sa  dme  est  couronnée 
d'un  faisceau  de  grandes  fleurs ,  larges  d'une  toise  ;  au  coitre 
est  un  grand  régime  fort  rameux  ;  les  fruits  sont  de  la  gros- 
seur d'une  petite  pomme ,  couverts  d'écaillés  rougeâtres.  Les 
MMUê  font  grand  cas  de  ce  palmier  à  cause  ofe  ses  fruits 
qu'ils  nomment  pomme  de  bache,et  qui  contiennent  une  amande 
propre  à  faire  une  espèce  de  pain.  Les  perroquets  sont  friands 
de  ces  pommes. 

B AGILE  9  FENOUIL  BIAEIN9  CRÈTE  MABINB  (  Cffthmum 
marinum^  L.  ).  Cette  plante  croit  sur  les  bords  de  Ik  mer, 
au  milieu  des  rochers.  Les  tiges  sont  dures,  vertes,  garnies 
de  feuilles  charnues,  les  folioles  sont  étroites ,  les  fleurs 
blanches  ;  la  saveur  est  salée ,  piquante ,  aromatique ,  assez 
agréable.  On  en  confit  les  tiges  dfans  le  vinaigre ,  ou  on  les 
mange  en  salade  ;  elles  servent  à  assaisonner  certains  alimens. 
On  choisit  de  préférence  le  bacile  qui  croit  dans  les  terrains 
que  la  mer  arrose. 

BADABOER  DU  MALABAR  ou  CATAPPA   (  TerminaUm  ce- 

iappe ,  L.  ).  Bel  arbre  pyramidal  qu'on  nomme  ùdamaran  sur 
la  côte  du  Malabar,  ses  branches  sjétendent  horizontalement  « 
ses  feuilles  sont  de  la  longueur  d'un  demi-pied >  ovales,  sur- 
montées d'une  pointe^  leurs  bords  sont  crénelés,  les  fleurs 
en  épis  et  blanchâtres ,  les  fruits  ovales  et  aplatis ,  dont  la 
peau  extérieure ,  d'abord  verte ,  jaunit  en  mûrissant  ;  sous 
cette  peau  est  une  ou  deux  amandes  très-douces  qu'on  mange 
crues,  on  en  garnit  des  gâteaux,  elles  scmt  très-nourrissantes, 
mais  d'assez  diflScile  digestion  pour  certains  estomacs.  . 

BADIANE.  (  Voir  ANIS  ÉT01L6.  ) 

BA6ASSIER.  Arbre  de  la  Guyane ,  qui  prodoit  une  baie  de 
la  grosseur  d'une  orange  moyenne ,  ae  couleur  jaunâtre  et 
recouverte  d'une  peau  grenue.  Sa  chair  est  ferme ,  succu- 
lente ,  de  bon  goût ,  et  rafraîchit.  Les  créoles  et  les  autres 
habitans  la  mangent  avec  plaisir. 

BAIN  (Bolneum).  On  appelle  ainsi  l'immersion  plus  ou 
moins  prolongée  du  corps  entier  ou  d'une  de  ses  pâmes  dans 
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n  Udnide:  On'distiii^e  le  baio  en  général  et  en  )>a(irâeL 
fiqniae  ordinaire ,  c'est  f  eau  courante  ou  stagnante,  jpnre 
composée.  On  pent  ajouter  des  armnates ,  des  substances 
ucilagbettses,  irritantes,  toniques,  relâchantes,  etc.  Les 
bains  varient  par  leur  température.  Au  dessous  de  quinze  de- 
grés, ils  sont  froids;  à  yingt-cinq  tempérés,  et  chauds  quand 
on  en  porte  la  température  de  vingt-neuf  à  trente-ouatre. 

Cest  une  erreur  de  croire,  pour  ce  qui  concerne  le  oain  froid, 
que  Peau  par  elle-même  ne  peut  pas  nuire ,  et  qu'on  peut  s'y 
plonger  en  tout  temps.  On  Ta  vue  produire  la  paralysie  et  l'a- 
poplexie ;  mais  ce  bain  se  recommande  de  lui-même  dans  les 
fortes  chaleurs  ;  cependant  il  est  rare  que  ceux  qui  n'en  ont  pas 
rhadbitudes'en  trouvent  bien.  Ou  y  gagne  des  rhumatismes  oonC 
il  est  lui-même  le  moyen  de  guérison ,  lorsque  l'emploi  en  est 
bien  dirigé.  Ses  avantages  sont  de  fortifier ,  d'accélérer  le 
mouvement  du  sang  et  de  favoriser  les  diverses  excrétions. 
Le  bain  d'eau  de  mer  est  encore  plus  efGcace,  puisqu'il  possède 
h  vertu  de  stimuler  la  peau  et  d'exciter  Tinsensiole  transpi- 
ration. 

Le  bain  froid  serait  fort  dangereux  lorsqu'il  y  a  pléthore 
sangmne,  il  pourrait  occasioner  la  rupture  de  quelque  vaisseau 
sanguin  ou  îinflammation  du  cerveau  ou  d'autres  viscères. 
Cette  espèce  de  bain  convient  parfaitement  aux  tempéramens 
nerveux. 

Le  bain  froid  tend  constamment  à  repousser  le  sang  vers 
la  tête ,  ou  vers  les  parties  qui  ne  sont  pas  dans  Peau.  On  ne 
doit  y  rester  que  peu  de  temps.  [Souvent  la  seule  immersion 
suffit;  en  sortant,  il  faut  être  bien  essuyé-. 

Le  bain  tiède  est  un  des  meilleurs  moyens  d'entretenir  le 
corps  en  santé ,  et  de  le  préserver  des  maladies  inflamma- 
toires; mais  il  peut  nuire  s'il  est  pris  sans  précaution.  11  est 
dangereux  au  moment  de  la  fatigue  et  de  la  chaleur  ;  il  en 
est  de  même  pendant  le  travail  de  la  digestion.  L'heure  la 
|dDS  convenable  est  celle  qui  précède  le  repas  du  soir. 

BAISONGE  {Pomme  dé  Sauge).  Espèce  oe  galle  OU  d'ex- 
croissance  formée  par  une  liqueur  mielleuse  qui  se  dépose 
sur  la  sauge  (êalviaofjicinaliê^  L.).  A  Gonstantinojple,  on  mange 
les  baisonges  comme  en  France  les  galles  de  lierre  terrestre 

(Gleehoma  hederaeea)* 

BAMMJ  ov  MABAKU.  Poissou  du  Japou  recherché  à  cause  de 
la  délicatesse  de  sa  chair.  Les  habitans  en  jettent  la  tête,  les  in- 
testins, les  os,  le  lavent  et  le  nettoient  avec  beauooupde  soin, 
ei,  malgré  ces  précautions,  plusieurs  personnes  en  meurent 
empoisonnées.  Lorsqu'un  Japonais  est  ratigué  de  l'existence , 
il  se  sert  de  ce  poisson,  de  préférence  à  tout  autre  moyen  de 
destruction.  Sck&utzer/d^m  son  Histoire  du  Japon^it  qoe  cinq 
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per$Mnm  de  KtafliiClkà,  ayant  mapgé  un  piaf  de  bakit .  #<ira-# 
90iNr«at,  turent  prises  de  convulsions ,  'de  délire  el  d  un  vp«« 
nûseement  de  sang  tellement  violent,  qu'elles  en  mouroreqt  ea 
pen  de  temps,  et  mal^  cela,  ces  peuples  ne  veulent  pu  t'abs*^ 
tenir  d*un  aUmeot  qu'ils  trouvent  fort  délicat.  Gebendant  an 
édit  de  Teropertur  défend  expressément  aui  soldats  et  mn% 
gens  de  guerre  d'en  manger.  Ce  poisson  se  vend  bewicMp 
plus  cbèr  que  tout  autre. 

B4LAQBAN.  Le  balachan  se  fait  k  Siam  et  à  Tonkin  avec  dt 
petites  écreviases  de  mer,  que  nous  appelons  ohewMUêê. 
Où  les  pile  avec  du^sel  pour  en  former  une  espèce  de  pâte  o« 
saumure  épaisse^  qo^on  fait  cuire  an  soleil  pendant  plosîtim 
jours.  On  a  soin  de  la  remuer ,  ce  qui  répand  an  loin  une  odeur 
désagréable*  Cette  pâte  supplée  au  beurre ,  fortifie  restomae 
et  CKcite  Tappétit.  A  Tonkin ,  on  lui  donne  le  nom  de  nuis** 
mun.  On  la  mange  avec  le  ris,  on  en  assaisonne  aussi  las  vîandM*. 
GeuK  qui  font  cette  saumure  ont  grand  soin  de  ramasser  Têau 
qui  en  déooule ,  ils  la  mettent  dana  des  bouiniUes  hemiéti*^ 
quement  fermées  et  la  conservent  pour  assaisonner  les.  aU«^ 
mens. 

BALAOII  Poisson  de  la  longueur  et  de  la  forme  de  la  siuw 
dioc)  an  mâchoire  inférieure  a  un  bec  asses  fort,  mince  ni 
pointu  comme  une  aiguille.  La  chair  du  balaoti  est  ferme,  dé* 
licate,  de  bon  goût  et  de  facile  digestion.  Ce  poisson  est  fort 
abondant  à  la  Martinique,  où  on  le  pèche  au  Hambeau. 
!  BAhUnB\btdmn0  ou  oete).  Géant  du  règne  animal.  Unné 
dit  que  la  vraie  baleine  habite  la  mer  Atlantique*  C'est,  seloa 
Pomei,  le  plus  gros -de  tous  les  poissooa  des  mers  du  Nord» 

L^intérieor  de  la  baleine  ressemble  à  celui  des  animanx 
terrcstrèa.  Son  sang  est  chaud»  Elle  respire  par  le  mofon  den 


Emona  ^  ne  qui  fait  qu*elle  ne  peut  rester  long-^eraps 
u;  elle  s'aooouple  comme  les  animaux  tenreatres ,  elle 
vivipare.  Bile  a  du  lait  pour  nourrir  ses  petits..  Tons  les  poiSi* 
sons  de  ce  genre  ont  sur  la  téce  une  ou  oamt  ouvertnret ,  ap>* 
pelées  é9en$ ,  par  ou  ils  rejettent ,  en  forese  de  Jet ,  t*eàa 
qu'ils  ont  avalée.  Sa  peau  est  un  cuir  fort  dor ,  très^^épaÎB , 
lisse^  noir,  sans  poil,  recouvrant  une  graisse  épaiise  de  dix  à 
donne  ponces.  Cet  animal  ne  se  nourrit  que  de  ppiaeens  et 
d*insectes  ;  il  s'engraisse  plus  que  les  autres. 

Il  y  a  plusieurs  sortes  de  baleines  qui  dilftrant  de  neo^  de 
fignre  et  de  grosseur.  Le  téjbiù  est  comme  le  chef,  étant  la 
piusgrossedetottles;  elle  fournit  beaucoup  plusd'buîle.  Laatn 
partiae  moaeuLiires  peuvent  être  cooverueâ  en  une  matièra 
senfalaMe  ad  sp^rma  oêti.  Les  baleines  blanefats,  dont  an  tin 
celte  aohatanea»  sa  pèchent  jusqne  dans  roeém  Paeiiqaa.  LA 
ç|Mttr  éil  aihîo  apc  tafteaMM  iKwoa  at  iainaf  4Éa  las 
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ei  te  commim  people  lui  attribuent  te  mité  pflrthftè  dAnt  Hi) 
jonÛBseat. 

La  petite  baleine  du  Japon .  koJtad$ura,  est  de  éoiil6tt|r^se  M 
cendrée  )  elle  ait  plus  petite  que  le  sêhio  d6nt  elle  difiere  par 
la  %ure. 

Le  nogaâÊê  t  ordinairetnent  de  vingt  à  trente  fcraNieft  dé 
loDg  ;  3  peut  rester  deux  ou  trois  heures  sous  rèaii ,  et  ndéme 
riler  fort  loin. 

U  baleioe  des  aveugles,  ainsi  appelée ,  parce  qu'elle  port0 
sor  le  dos  la  figure  du  luth ,  dont  les  aveugles  jouent  du  Ja^ 
pMi,  a'»  <pie  huila  dix  brasses  de  longueur.  Sa  chair  est  mal- 
saine ;  ao  marché  on  la  fait  souvent  passer  pour  du  seblo. 

Jjd  mmk9  n'a  jamais  plus  de  deux  a  trois  brasses.  On  donnç 
aussi  ce  nooi  aux  baleineaux  qu'on  prend  sur  lès  côtes  orien- 
Udes  du  Japon.  On  trouve  de  Tambre  gris  dans  les  iniès- 
tins  de  edilO'^^ci.  Sa  tête  fournit  une  asseï  grande  quantité 
d'boile. 

Le  .maDeeni*  de  sardines ,  appelé  au  Japon  ûh^cot»^  a  la, 
^eue  et  les  nageoires  comme  les  poissons  ordiaalres. 

Dana  toutes  tes  différentes  espèces  de  baleine,  on  met  tout 
à  profit,  excepté  Tos  de  Tépaole.  ^ 

La  peau  ait  noire  dans  la  plupart  des  baleines  ;  la  chnir  est 
roqg#  et  ressendUe  à  celle  du  bœuf  i  les  intestins  sont  ex(i*é^ 
meoeot  longs  ;  enfin ,  toutes  les  parties  sont  mangées  bôuil'- 
lies,  rftiies,  frites,  ou  marinées. 

On  tira  Thnile  de  la  graisse  en  la  faisant  bouillir. 

On  ^t  bonUlir  les  cartilages  frais  que  Vçn  mange. 

La  langue  et  la  queue ,  selon  RondelH^  sont  noorrlssads , 
de  bon  goût,  mais  de  difficile  digestion.  Les  Hollandais  eëll^ 
ip<rat  cependant  peu  la  hingue.  ' 

Les  Japonais  satent  et  mangent  la  peau  et  les  vîseères  de^ 
la  baleiae,  ils  en  font  aussi  des  vitres. 

U96  baleine  de  Spitxbêrg  qui  n'avait  que  einmiani^^trOlS' 
pieds  de  longueur  donna  soixante-dix  qumtaux  ahuile< 

La  vi^elle,  ou  le  poîason-^cie ,  est  rennemi  le  plus  dangereux 
de  la  baleine.  Il  s'élance  sur  elle  et  lui  enfonce  son  bec  don- 

BAIil6I£a  IHIfOlfi  {Arundo  indioa  latifblim^  B.)-  PltAté*  ' 
indietne  qui  croit  spontanément  en  Afrique ,  en  Asie,  en  AiÉé^ 
rîque  entre  les  tropiques;  elle  est  vivaoe  et  flearit  en  élé.  là' 
fleur  est  de  différentes  couleurs  ;  sa  graine  teint  en  beau' 
rouge.  Barrère  assure  que  les  sauvages  de  melques  eottiréee^ 
en  ftutngaht  lee  graines  avec  délices.  Les  feuilles  sont  êA- 
ployées  à  divi^rs  usages  économiques*  ^  n/i^^ 

BMéWm  FOftC  (  Balùiim  tapriêeuB ,  L.  ;  Cajwr  de  «fn^. 

Poiam  doot  les  mtlenrs  sont  vires  et  briUaoto*  f  4  rlM  va 
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hrnit  flemUàUe^au  grognement  du  porc  cniand  on  le*  saisit? 
Sa  chair  est  excellente  ;  ce  poisson  était  cnez  les  Grecs  d'an 
prix  exorbitant. 

BALLOTS.  En  Arabie  on  donne  ce  nom  à  un  cbéne  qni  pro^ 
doit  un  fruit  doux ,  et  dont  on  tire  de  Thuile  ;  il  est  en  outre 
alimentaire,  et  les  habitans  de  TAtlas  s'en  nourrissent. 

BALLOTIN.  Eq>èce  d'oranger  dont  les  feuilles  sont  plus 

Sndes ,  plus  larges  que  celles  de  ToraDger  ordinaire ,  et 
iteiée»  sur  leurç  bords.  Le  fruit  ressemble  au  dtron ,  dont 
i)  a  les  propriétés: 

BALTBAGAN.  Plante  indigène  de  la  Tartane,  dontles  feuilles 
ressemblent  à  celles  de  la  rave  ;  la  tige  est  de  la  grosseur  da 
pouce ,  de  la  hauteur  de  deux  pieds ,  creuse  et  couverte 
d'une  écorce  tirant  sur  le  jaune.  L$  fruit  s'ouvre  quand  il 
est  mûr  et  répand  l'odeur  de  la  fleur  d'orauçer  ;  les  graines 
ressemblent  à  celles  du  fenouil.  lies  Tartares  le  mangent  pour 
souteuir  leurs  forces  lorsqu'ils  voyagent. 

BAMBELLE.  Petit  poisson  blanc ,  du  genre  des  carpes.  On 
le  trouve  dans  le  lac  de  Zurich,  La  chair  a  le  goût  de  celle 
de  la  carpe ,  et  jouit  à  peu  près  des  mêmes  propriétés  ali- . 
mentaires. 

BAMBOU  {Arundo  hambuê)..  Plante  de  la  fanûlle  des  gra- 
minées; c'est  un  roseau  dur,  ayant  plusieurs  tiges  de  dmé- 
rentes  Candeurs ,  dont  les  principales  s'élèvent  de  quinze  à 
vingt  pieds  ;  les  rejetons  sont  de  différentes  hauteurs.  Les 
nœuds  sortent  des  feuilles,  qui  sont  vertes,  cannelées,  de 
huit  pouces  de  longueur  et  larges  d'un  à  deux  pouces.  Les 
rejetons  sont  épineux  et  remplis  d'un  suc  dont  les  Indiens 
sont  friands  ;  ce  suc  remplace  aussi  Teau  lorsqu'elle  vient  ft 
manquer.  Le  bambou  contient  une  pulpe  bonne  fc  manger  ; 
de  ses  nœuds  découle  une  liqueur  saccharine  qui ,  par  l'actioa 
de  la  chaleur  solaire,  se  convertit  en  larmes  d'un  véritable  su- 
cre. Les  anciens  n'en  connurent  que  deux ,  celui  de  canne 
et  celui  de  bambou.  {Voir  art.  Sucre  de  bambou.) 

Les  jeunes  rejetons  sont  la  base  d'une  composition  nommée 

Achat  ou  Aehiar  (  «otr  ce  mot  ). 

Le  bambou  t9lin  pousse  des  bourgeons  et  des  rejetons  bons 
*  à  manger.  Il  en  est  de  même  de  ceux  des  bambous  oofonjr  ; 
on  les  fût  d'abord  macérer  dans  l'eau ,  ensuite  bouillir  légè-- 
rement  ;  on  les  coupe  en  rouelles  et  on  les  confit  au  vinaigre. 
On  les  frit  cuire  aussi  comme  les  choux  avec  des  viandes.  Ce 
végétai  est  antiscorbutique  et  sain. 

BAJVANE  {Musa  puradiêiaoa^  L.).  Cest  le  firuit  dubananier , 
dont  il  y  a  plusieurs  variétés  et  trois  espèces.  Le  bananier  des 
sages  (musa  êofrienium ,  L.) ,  et  le  iMmanier  à  grappe  droite 
[mmm  itûglodfriarumy  L.).  On  les  cultive  dans  llnde,  en  Afaî-> 
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qne  ékéB  A&iëri^ae/où  îb  sont  d'un  çrand  secours  pour  IV 
limentalioD.  Les  bananes  sont  disposées  par  paquets  autour 
d'un  péd<Hienle ,  elles  sont  parfois  au  nombre  de  cent  sur  un 
seul  régime.  Le  fruit  est  extérieurement  elabre ,  d'un  jaune 
pèle ,  long  de  cinq  à  huit  pouces ,  d'environ  un  pouce  et 
demi  de  diamètre  et  de  la  forme  des  concombres.  La  chair 
est  moeUeuse,  jaunâtre,  pleine  d'un  suc  douceâtre,  de  saveur 
im  peu  acide  et  agréable.  Les  fruits  du  bananier  du  paradis 
ainsi  que  ceux  du  sage  sont  les  meilleurs  ;  ces  derniers  sont 
moins  pâteux  et  se  digèrent  plus  facilement  que  les  autres  ; 
on  les  mange  crus.  Les  Espagnols  les  nomment  plantaniers. 

Pittsienrs  auteurs  ont  prétendu  que  ce  fruit  fut  apporté  de 
Chanaan  dans  Tlle  de  Madère  par  des  espions.  Ils  ont  aussi 
pensé  que  c'est  le  fruit  qui  fut  défendu  â  Adam ,  et  que  c'est 
avec  les  feuilles  de  cet  arbre  qu'ils  couvrirent  leur  nudité. 
Quoiqu'il  en  soit,  le  bananier  donne  une  farine  qui  fournit  un 
aliment  aussi  sain  qu'agréable.  A  la  Grenade  on  en  foit  du 
pain  et  l'on  en  retire  une  liqueur  vineuse. , 

A  Caîeiine  on  fait  cuire  ces  fruits  au  four  ou  sur  le  gril , 
on  les  naeC  aussi  dans  le  vin.  On  en  prépare  une  bouillie  con- 
nue sous  le  nom  d^aubagnon, 

llyaonebananemusquéefortbonneàmanger. Enfin  on  croit 
<iue  ces  fruits  furent  pour  nos  premiers  pères ,  dans  leurs 
jonn  de  malheurs,  ce  qu'est  la  patate  pour  leurs  descendans. 
Les  fénilles  de  ces  arbres  servirent ,  dit-on ,  à  transmettre  et 
à  conserver  les  observations  de  ces  peuples. 

Tons  les  animaux  aiment  les  bananes.  Les  voyageurs  euro^ 
péens  eoriNirquent  ordinairement  une  provision  de  farine 
»  faite  avec  ce  rruit. 

I»  Aux  Antilles  et  à  Caienne  on  en  fait  un  vin  qui  porte  le 
nom  de  vin  de  banane. 

C'est  en  juillet ,  août ,  septembre  et  octobre  que  ces  fruits 
sont  plus  abondans. 

M.  Badier  de  la  Guadeloupe  en  â  extrait  une  fécule  qui 
s'M  conservée  fort  lon^-temps  en  bon  état.  Cinq  livres  trois 
huitièmes  de  banane  traitées  comme  les  pommes  de  terre  ont 
donné  dix  onces  de  fécule. 

BANGUB.  Espèce  de  chanvre  des  Indes ,  qu^Adanson  crdt 
être  le  népenihe  des  anciens  ;  on  en  mâche  les  feuilles  et  les 
fleors  et  on  les  fume.  Les  graines  mêlées  à  l'opium ,  l'arec  et 
le  sucre  procurent  une  douce  ivresse  ;  les  Indiens  en  font 
usage  pour  dissiper  leur  tristesse. 

aAJiiLLJES.  Ce  sont  de  petites  gousses^  longues ,  étroites  i 
pleines  d'un  suc  mielleux  et  de  fort  bonne  odeur ,  qu'cm  met 
souvent  dans  la  confection  du  chocolat  pour  lui  dQWier  m 
P«(faffl  agréable.  {F^ir  Yaioub.) 


^ft  BÀRBÂRINB. 

•ANTAMB.  Poule  dinde  des  Hollandais ,  dont  la  diair  mt 
un  aliment  succulent  et  de  faoile  digestion. 

BAOBAB  {Jdanêonia  digitmia^  L.)*  Arbre   d'Afrique,  !• 

jplus  f  rand  des  végétaux  qu'il  y  ait  sur  le  globe*  et  de  la  familte 
des  malvçtcées.  Son  bois  est  blanc  et  mou.  Adumêon  a  fait  aa 
$eoégal  de  curieHses  observaiîoos  sur  cet  arbre  ;  il  croit  i|«*a 
peut  vivre  cinq  à  six  mille  ans*  Le  fruit  est  nommé  pain  des 
sipges ,  parce  que  ces  animaux  s'en  nourrissent.  Les  naturels 
du  pays  le  nomment  hooei.  C'est  une  capsule  ovoide ,  pointus 
aux  extrémités  I  longue  d'un  pied  à  un  pied  et  demi ,  large  de 

Îuatre  à  six  pouces ,  et  dont  Técorce  est  ligfneuse,  recouverte 
*un  duvet  verdàire  assez  épais ,  divisée  intérieurement  en 
dix  à  quutorie  loges,  formées  par  des  cloisons  membraaevsea* 
Chaque  l(»ge  renferme  plusieurs  graines  en  forme  de  reins , 
entourée  de  pulpes ,  dont  la  saveiûr  est  sucrée  ^  aigrelette  es 
fort  agréable  au  goût.  On  en  fait  une  boisson  très-rafratciite' 
santé.  Va^quelin  a  fait  Texanaen  de  la  matière  parenchyma*» 
teuse  et  amylacée  de  ce  fruits  et  a  reconnu  que  ses  graîMi 
sopit  huileuses ,  que  la  substance  du  fruit  se  compose  d'ami- 
don et  d  une  gomme  parfaitement  semblable  à  celle  dite  d'A-^ 
rabie ,  d'un  acide  qu'on  n'a  pu  obtenir  cristallisé  et  qui  res^ 
Mmble  à  Taoida  maliqi^e ,  d'un  sucre  qui  n*est  pas  soseepti- 
çle  dé  se  cristalliser. 

i4a  fécule  sucrée  du  bêûbab  passe  facilement  à  la  fermenta* 
tjou  vineuse,  mais  elle  tourne  presque  auisilét  à  l'état 
acide.  {Mim,  du  mttêiuM  d'kiêà.  nat.)  Les  Ifandigues  eorSenl 
ç^  fruit  dans  }a  partie  orientale  et  méridionale  de  rAnrique  , 
et  les  Arabes  t'envoient  dans  les  pays  voisins  du  royaume  de 
Maroc  ,  d'où  il  est  transporté  en  Egypte. 

3AB.  Poisson  de  mer  fort  abondant  dans  la  Caroline  ;  sa 
grosseur  est  celle  d'un  chien  de  mer.  Les  babitans  du  pan 
fftuirdeni  sa  chair  eomme  ua  exetrilent  aliment ,  qaoiqae  de 
dilucile  digestion. 

BABAQIJILUS.  Espèce*  de  pAtisserie  dans  laquelle  on  met 

inte  far<;e  composée  de  filets  de  perdrix^  de  poiiiarda«  de 

m  de  veau ,  de  chiunpignons ,  de  truffes  vertes ,  ete.  Lee 

champignons  et  les  trufl'es  rendent  cet  aliment  dabon  gete^ 

*  f^^s  echauftint  et  indigeste  pour  certains  estomacs. 

BA^BAUËB.  Herbe  de  $»inte  Barbe  (Erfsimum  bmrhar^m), 
Plâate  des  lieux  humides  ;  on  la  cultive  aussi  dans  les  jardioa. 
Qn  e^  mange  ks  feuilles  en  salade  ou  cuites;  elles  se  rappro* 
chent  alors  du  goût  et  des.  propriétés  alimentaires  des  épi** 
nar4s.  Qn  an  fait  une  grande  consammatioa  en  Angleterre. 
.   BARBAIIIMË  (la)  ,  vulgairement  BarbarwêquB  «aera^  (  CtM 

S'^«  perti^cosa  »  L,)-  Le  fruit  de  celte  plante  a  uae  grande 
position  aux  bosselures  ;  il  est  ordinairement  jaapa  oo 


mbi ,  qiid<|ii6foi4  manqpié  de  baodes  vertus  |  âk  fioMié  et  n 

Î'andeur  varient  beaucoup  ;  il  v  ee  a  de  spbériqaes ,  d'o?aleS| 
allongea  en  concombre*  Ce  légume  n'est  bon  à  manger  que 
lenqu'il  est  très-pâle  ou  jaune }  il  est  meilleur  frit  qu'npprété 
de  toute  antre  manière.  Il  s'en  trouve  de  blancs  qui  onl  la 
pea»  tendre  et  dont  la  pulpe  est  très-aquen»e  ;  on  peut  les 
aanger  en  salade  à  la  manière  des  concombres ,  mais  tous  las 
enomacs  ne  s'en  accommodent  pas. 

AinBEAl]  (Cyprinuê  barbuê,  L.).  Poisson  de  riviàre  ainsi 
Doouné  parce  qu'il  a  quatre  barbillons  «  deux  an  ooîn  de  la 
aneule  et  deux  au  bout  du  museau.  Sa  longueur  est  d'un  pied 
à  UD  pied  et  demi  ;  il  pèse  de  deux  à  trois  livres.  Son  oorpa  est 
allongé  et  pointu.  Il  a  quel<}ue  rapport  aveo  le  brochet.  Use 
piait  dana  les  eaujc  rapides ,  il  aime  à  se  cacher  parmiles  pier-> 
ras ,  il  se  nourrit  de  plantes  aquatiques ,  de  limaçons ,  de  vers 
et  de  petits  poissons.  On  le  prend  dans  les  grandes  rivières.  La 
chair  est  blanche ,  molle ,  de  bon  goût  lorsqu'il  n'est  pas  trop 
jeune.  Il  |[  a  un  proverbe  qui  dit  :  il  ressemble  au  barbeau^  qui 
ae  vaut  ni  pour  bouillir  ni  pour  rôtir.  Cependant  ta  chair  de 
aeiui  qui  est  pris  dans  les  eaux  pures  a  une  saveur  délicate  et 
se  digère  facilemeitt.  Aufone  préfère  les  plus  gros.  Les  Bx>h 
mains  estimaient  beaucoup  ce  poisson ,  qui  se  vendait  foft 
cher.  Ses  œufs ,  au  printemps  surtout,  ocoasionent  des  uàu- 
séea  et  purgent  fortement.  Le  barbeau  ne  convient  ni  «ût 
tempéramens  irritables  «  ni  à  ceux  d<mt  l'estomao  est  faeite  à 
se  soulever.  Son  foie  est  la  partie  la  plus  eatimée«  Après  le 
feia.  c'est  la  tète  ;  mais  Galien  n'estime  ni  l'un  nr  Tantre. 

ra^»êHn  a  fait  l'analyse  des^^œufs  do  barbeau.  Il  a  onado 
de  ses  expériences  qu'ils  sont  composés  d'albamine  j  d'unn 
inatière  hMÎleuse  ou  grasse,  de  saveur  acre ,  de  phosphore ^ 
^'noe  naatière  soluble  dans  l'alcool ,  ayant  quelque  anategie 
a«^  rosmaaôme ,  etc.  D'après  cette  analyse ,  il  pense  qu'il  esi 
prudent  de  s'en  abstenir  «  parce  que  la  matière  grasse  ^  d'une 
saveur  acre  et  amère  analogue  à  celle  des  œufs  dn  brochet , 
kû  donne  une  propriété  purgative  ou  vomitive ,  ouQiqne  Bioch 
et  quelques  auteurs  prétendent  qu'ils  sont  aussi  nous  que  eeuac 
de  carpes;  il  est  cependant  incontestable  qu'il  y  a  des  lieux ^ 
des  époques ,  des  circonstances  où  ils  ont  on  earaoïère  nuisible  ' 
et  dangereux. 

Les  Rosses  appellent  ce  poisson  S^atani.  Au  rapport  de 
Paiioê^  le  barbeau  ne  remonte  point  en  été  dails  lea  fleuves  ; 
parce  qu'il  trouve  sa  nourriture  favorite  dans  la  vase  près  du 
rivage  de  la  mer.  Il  a  beaucoup  d'oeufs,  que  Ton  jette.  Sa  vessie 
sert  A  faire  une  mauvaise  colle  à  laqueile  on  donne  la  même 
Ipraie  qu'à  celle  de  ricbtbyocoUe  du  sterlet 

0ABBEDE  90IW  {TmtopûgQnffoÊBfm^  L.).Pinnte<deDll» 
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tige  Vélève  d'un  pied  et  demi  à  deux  (ûeds.  Les  feuilles  sont 
oUoDgues  f  étroites ,  pointues ,  ressemblant  à  celles  du  safran  ^ 
mats  plus  courtes  et  plus  larges.  La  racine  est  noire  endehors, 
blancne  endedans  \  on  la  mange  cuite  dans  Teau  ou  firite  comme 
celle  4u  si^ifis. 

Il«y  4  iûie  :^tttre  espèce  de  barbe  de  bouc  commune  en  A\^ 
sace^qBeJUwfM  a  nommé  Tragopogon porrifoUum,  Sa  racine 
ressemble  à  cdle  de  la  scorsonère^  quoique  plus  déliée  qu*elle. 
Or  en  mange  les  jeunes  pousses  comme  les  asperges.  On  dit 
que  c'est  avec  cette  racine  que  Jules-César  nourrit  son  ar- 
mée lorsGu'elle  se  trouva  investie  de  toutes  parts  par  celle 
de  Pompée. 

BABB£  DE  CAPUCIN  {Cichoriam  infyhuê ^  L.).  Variété  de 
Tendive  et  de  la  chicorée ,  dont  on  mange  les  feuilles  en  sa** 
lade.  En  hiver  on  peut  mettre  la  plante  dans  des  caves,  ou 
la  pkinler  sur  des  couches  ou  dans  des  trous  pratiqués  sur  les 
cAlés  d'un  tonneau  rempli  de  terre ,  elle  y  pousse  des  jets  al* 
longés  et  blancs.  Les  feuilles  ont  un  léger  degré  d'amertume 

Îui  n'est  pas  désagréable,  et  qui,  comme  tous  les  amers,  donne 
u  tonà  i'esiomac;  cependant  les  crudités  ne  conviennent  pas 
à  lout  le  monde.  G*est  toujours  l'expérience  qu'il  faut  con- 
sulter. 

BARBE  DE  CHÈVRE  ORDINAIRE  (Clavaria  carMoUeê,  L.>. 

Espèce  de  champignon  coralloide  de  la  hauteur  de  deux,  trois 
et  Quatre  pouces ,  a  branches  partant  d'une  souche  commune , 
et  dont  les  sommités  sont  échancrées  en  manière  de  petits  cr6* 
neaia;  On  en  trouve  de  différentes  couleurs ,  ceux  des  forêts 
de  Fontainebleau  et  de  Sénart  sont  de  couleur  lilas  ou  amé- 
thyste ;  dans  la  forêt  de  Saint-^Germain  ils  sont  de  la  couleur  da  ' 
eonul.  Les  barbes  de  chèvre  ont  la  chair  un  peu  fènne  et 
cassante.  Selon  le  docteur  Pauiêi ,  elle  n*incommodepas;  mais 
elle  est  en  général  coriace  ,  et  par  conséquent  de  duBcue  di-> 
gestion.  Ceux  qui  sont  violets  lui  ont  paru  d'une  substance 
plus  fine  et  plus  facile  à  digérer. 

Qn  confit  aussi  les  barbes  de  chèvre  au  vinaigre  ;  pour  cela 
on  les  passe  à  Teau  bouillante ,  on  les  essuie  et  on  les  met 
dans  le  vinaigre. 

BARBE  DU  COQ.  Subsunce  c^ui  parait  être  de  la  même  na« 
ture  que  celle  de  la  crête ,  quoique  plus  molle ,  plus  peUte  , 
plus  tendre  et  de  plus  facile  digestion.  Aliment  qui  n'est  ce- 
pendant pas  du  goût  de  tout  le  monde. 

BARBET.  (^otrMdLET  BARBARIN.) 

BARBIER  {Labruê  anthias).  Poisson  qui  se  trouve  dans  les 
mers  d*Europe  et  en  Amérique.  Sa  couleur  est  rougeâtre ,  la 
queue  fendue  en  forme  de  fourchette.  La  ^haîr  est  d'an  gOiftt 

iV^éaUettoorrit  bien  etsedigèrp  facilement,   . 


BARGE.  Si 

BAHBILUIIV.  C*e«l  le  barbeïiii  Ior$qu*il  m  jeune, 
BABBOTEOR  {Anas  îutênêiê).  On  appelle  ainsi  le  canard 
domcMiqiie  élevèdaes  les  basses-cours.  11  est  infiniment  inoinB 
ben  à  manger  .que  celui  qui  est  éleyé  à  Tair  libre.' 

BABBOTTfi.  Poisson  de  ri^ère  et  de  hc  qui  vit  dans  la 
vaseef  dbnt  il  faut  éviter  l'usage,  parce  que  la  chair  a  m 
mau^s  goût  et  se  digère  difficileoient.  Le  foie/au  contraire, 
t  une  saveur  aefréable  :  il  est  fort  gros  rdativement  au  xo- 
hme  du  poissoii  ;  austi  les  auteurs  pensent-ils  qull  n*y  a  que 
cette  partie  qu'on  puisse  manger. 

BABBUE  {Pleur onèciâê  rhûtnbus,  L.).  La  forme  dblto  bois^ 

WïM^  ibpmbdide ,  sa  peau  lisse ,  revêtue  d*écailleVcf^tes  et 
wiàt0^  le  çlAé  gàuèbe  est  marbré  de  jaune,  de  brun  et  de 
nmge.  Ar^f^ris ,  on  donne  souvent  à  la  barbue  le  nem  'de 
carrelet^' £He  est  fort  abondante  dans  la  merMéditerranée,.snr 
ks  çAtes  de  Sardaigne ,  ainsi  qu'autour  des  lies  Açores.  Elle 
pèsff'parfois  jusqu'à  vingt  livres.  Sa  chair  est  ferme"  et  ex- 
qulle.  Les  amateurs  la  préfèrent  à  celle  du  turbot  ;  on  ne  doit 
cependant  pas  en  faire  excès,  psrrte  qu'elle  est  d'assez  diffi^ 
cile  digestion. 

'  Bans  le  Beuve  Saint -LoniS  de  la  Lo^iatfe,  eMptouve  deux 
espifes  de  barbues ,  la  gnmde  et  la  '^ite.  Lirpremt^Q  at 
presque  de  trois  à  quatre  pieds  de  long';,  s»  tète  est  très-grosse , 
son  corps  se  termine  en  pointe.  Ejle "n'a.  ni  écaille  bi  arêtes, 
excepté  celle  du  milieu.  Sa  chair  ressemble  à  celle  de  ta'md- 
rue  fratcbe  du  pays,  qui  est  excellente;  on  la  sale  aussi:  Cft 
petite  est  de  la  fonceur  de  deux  pieds.  Sa'téte  est  large,  ison 
cofp0rii*e6t  pas  aussi  rond  aue  celui  delà  première let  tie  se  têt- 
nrinepas  en  pointe  ;  mais  la  chair  eu  est  encore  plus  délicate. 

1|4BDAIIB  {AreHùm  lappa,  L.),  vulgaireme&t  gla^éfon. 
Flatfie  ti^ajanuelie  qui  croit  sur  les  chemins ,  les  hsties,  etc., 
surtout  eti  Afinipie  aux  envirens  d'Alger-,  la  racijiie  est  fnsi*^ 
fome  ;  spongieuse ,  noirfttre  au  dehors ,  J>lancbe  à  fintértenr; 
lesj^m^  sent  ramasséeset  de  la  hauteur  de  deux  à  trois  pieds  ; 
ler^MiHeiii^tont  Jarges ,  grandes ,  veHes ,  brumes  en  dessous , 
blanchâtres  et  lanugineuses  en  dessus.  Ba  Ecosse,  les  jjBunéA 
pousses  et  même  hai  racine  éoofcée  semem  M'uliflifdisation;  on 
l'accommode  commeles  cardons^  ou  bien  âtt  îÉan^  setfeuilles 
en  sàlad^  Cet  aliment  noivrit  peu  «  nam^^est  saio  et  de 
saveur  agréable. . 

BMtOB  {lAmosk).  Oiseau  aquatiqttMinri^dnNnun  en  Egypte: 
Il  ressemble  au  courlis  f  Ou  l^.trouve  aussi^sftrles  bords  ^s 
mers  -du  Nord.  Il  a  quatré^d^s ,  troiâ  devant  t^  un  derf  ifré. 
Son  bée  est  fort  looç,  recourbé  eh  liaut'e#(tt(ms'Â  la  poinfît^: 
n  y  afrtusieurs  varieiésde barÇe.  Leur  chaii^yuae.exccRënto 
saveur  ,  notirrtt  et  se  diffère  bien; 

I.  fi 
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BABNAGB^.  Oi&ei(ii  de  passage.  Espèce  d'oie  qui  Ubiie^Jes 
côtes  de  lu  mer;  la  cbair  est  boooe  à  msMiger,  q^ifue 
d*ass^z  dii&cile  digestion  î  aus&i  ne  convieist-eUe  paa  i|ia  etr 
tombes  âffiiibliA 

BAiLTAYELLE  (Perdrix) ,  (Pûrdis  moahUHU^  Meyer)^  OUeau 
plus  gros  aue  la  perdrix  rouge ,  à  laquelle  il  retseinble  beat- 
coup,  te  oos  est  d'un  gris  roussAtre ,  la  poitriQH  est  grise  ft 
le  v(i9tre  roux.  Cet  oiseau ,  répandu  dans  tout  l'Orient ^ 
ainsi  qu'en  Sicile  et  à  Naples ,  ne  descend  jamais  dans  ifi 
plaine.  Sa  chair  est  blanche,  fort  estiniée  et  rechercbéeii 
quoique  4'une  saveur  résineuse  un  peu  amère  :  elle  est  to- 
mque. 

BASIStp:  A  TIGE  noVQV:  {Boêêlla  rubra ,  L  ).  Cette  plante 
croit  siux  Indes  orientales  \  ïon  en  mange  les  feuilles  en  gqis^ 
d'épFnards ,  dont  elle  a  à  peu  près  les  propriétés* 

0ASIUG  (Ba^ilicus),  Reptile  de  Tordre  des  sauriens.  Il  a 
dés  rapports  avec  les  iguanes.  A  Java  et  à  Amboine ,  on  ep 
mange  la  chair,  qui  a»  dit-on,  deTanalogie  avec  celle. du 
cjievreuit ,  mépie  pour  les  propriétés  aliinentaiiies. 

liASiLlG  [Ocjrmum  baailicutn^  L.).  Les  anciens  GrecsdcMV- 
nèrent  à  0eUe|>lantele  nom  dWjmofi,  les  nouveaux  celui  de 
iatUieou^  à  cause  de  sa  bonne  odeur.  D'autres  prétekidenl 
qu'on  rappelle  ainsi  parcequ'elle  lèvepromptement.  Elle  esf 
touffue,  divisée  en  plusieurs  rameaux,  s'élevanl  environ  44*up 
demirpied.  Les  feuilles  ressemblent  jusqu'à  un  certain  point  ^ 
celles  de  la  pariétaire ,  quoique  plus  petites  et  d'un  vert  pûi^ 
ff^océ ,  elles  répandent  une  odeur  agréable ,  même  trop  forte* 
11  y  a  des  c^ismiers  asses  habiles,  pour  employer  avec  tant 
d*art  le  basilic,  le  thym,  le  serpolet,  la  sarriette»  que  lep 
mets  qu'ils  en  comJimeotent  sont  aussi  agréables  que  ceux  où 
Ton  fait  entrer  les  épiceries  exotiques  i  mais  il  faut  pour  celé 
que  ces  plantes  aient  été  cueillies  à  Tépoqiie  de  leur  pleine 
floraison  et  qu'elles  aient  été  convenablement  desséchées^  Lf 
basilic  orient  une  huile  essentielle.  Son  odeur  et  sa  saveur 
ne  sont  pas  du  goût  de  tout  le  monde  ;  elle  porte  facilement  à 
b  téie.  Les  bœuf^  qui  en  mangent  en  sont  pronmtement  purr 
gés  iFarrçn).  Dioscoride  prétend  oue  son  abus  affaiblit  la  vue^ 
Apif^nnB  assure,  qu'il  oçcasione  la  mélancolie.  Galiên  n'en 
croit  pj)s  l'usag4$.  saiii.  litathioU  dit  qu'il  nuit  à  restoinaïc^ 

Earce  qu'il  est  de  difficile  di{[estion.  Les  abeilles  Tainaent 
aaucoup.  Le  liasilic  sec  conserve  son  odeur  aromatiquet  H 
'  est  de$kpepsonne&  qui  en  font  des  infusions  théifurmes. 

Le  b^ilic  de  Ceylan  est  reu)an|uable  par  rexcellènce  de 
son  odeur  qui  «eu  des  plus  suaves. 

On  cultive  aussi  dans  les  juidins^  le  basilic  à  feuilles  bulléeai 
espèce  très-remarquable  par  lu  grandeur  des  feuilles.  Soa 
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odeor  est  très-péoétrante.  Geli|i  à  petites  feujlU» ,  qp'^n  Hàm 
dans  des  pots ,  a  une  odeur  délicieuse. 

Basilic  badyage  (  Ooymum  salinum) .  Cette  pljania  pr^ 
dans  la  province  ^e  Santiago  :  elle  ressemble  l>eaacQup  ^ 
bïisiUc  comnjun.  h^  tige  en  diffère  cependant  en  ca  qu'elle  Mt 
roD^e  et  articulée  ;  la  saveur  et  Todeur  sont  ^celles  def  pla%- 
tfsip^aes.  Un^  grande  partie  de  l'année,  elle  est  recouvertiL 
tous  les  ipatîns,  de  globales  salins ,  durs  et  juisans^,  qui  Iqi 
donnent  Taspect  de  la  rosée.  Chaque  plante  çn  produit  envirpp 
une  deiQi-once  par  jour,  ^es  paysans  recueillent  ee.sel  et  f  *en 
servent  cgmo^e  de  celui  de  cuisine ,  la  saveur  e^t  jnéfne  plq^ 
forle.  Cette  espèce  de  basilic  croît  dans  un  terraiq  feFijlp 
qui  ne  présente  aucun  ix)dice  de  sel ,  et  yi^nt  à  pli|s  de  60 
milles  de  la  mér.  .   , 

BAUDROIE  ilophiuB,  h.i  C'est  le  Galanp  de  flond^tH.  fip 
Languedoc  on  le  nomme  peschetau  ;  ce  poisson  e^ t  fort  jpoiu^ 
nun  sur  les  côtes  qe  Géoes.  dans  la  Manche  et  TOeéaPi^ 
forme  a  du  rapport  avec  celle  d'un  iésarf ,  jce  qui^  ioini  k  sou 
adresse  pour  [>échpr ,  Ta  fait  appeler  grenouille  pSchauMe.  Sa 
tète  est  circulaire ,  sa  mâchoire  mférieurè  si^rpasse  la  sopér 
rienre ,  ce  tfà  fait  que  sa  gueule  e^  toujours  Q^verie»  /^/-* 
îii^hby  dit  que  sa  phair  est  blanche  et  bonne  cofume  celle  de 
la  grenouille  des  niarais.  Rondelet  ^19  co^traiçe  fa  dit  moUe^ 
de  q^uv^is  çôût  et  de  difficile  digestipn.  C'e^  sam  doute  le 
pays  quliabite  ce j[>oisson  qui  en  change  les  qualités.  > 

B4|iWÇ-  Pl^te  vivace ,  dont  il  y  a^  pliisjeurs  variétés  :  la 
baume  violet  y  mentha  hQ^tensU  t>io(ace€k;  le*  baume  citronés 
mentka  hartenêiê  uriicm  folio.  Autrefois  ces  plantes  ëiateot 
employées  dans  les  cuisines  pour  assaisonner  certaiqs  pselê^i 

4a¥A^01S£.  Bmsson  faite  avee  de  l'eau  €ba^4?);dulait,  du 
sncre  ou  du  §^rop  :  on  peut  la  préparer  de  difléreotes  laipiiàreK, 
et  1^  rendre  plqs  ou  moins  ^aoûcissante. 

BÉATiLLEiS^  ^riaudises  qu'on  met  dans  les  pâtés,  les  r^ 
goûts ,  telles  que  truffes ,  ciis  de  veau ,  crêtes ,  rognons  4e 
.«>q,ieiCr 

BCCdBUiyGA  (F>fomc9  heoaîunga,^  L.).  Les  racines  de 
celte  plaj^jte  sont  fibreuses ,  rampantes  et  blanches  \  les.t^fes 
^n;  çyljîp^ôques  »  rougeâtres  et  branchues;  les  feuilles  40iit 
deaiL  a  de.ux  opposées  sur  Les  nœuds  et  arrondies ,  Ussea^ 
luisanxes ,  épates ,-  de  qouleur  vect  foncé  \  les  fleurs  soiieft 


sans  fatiguer  leur  estomac* 

9£C4SSE  {Rufiioola  major).  On  croitqj^e  bsan^'icns  nionl 
pas  (if>m^  c^t  oi^p^G^  de  passage ,  (|vii  est  de  I4  uro^^^eur  de  k 
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■ 

Krdrix.  Le  bec  est  fort  long,  le  plumage  agréablement  vatié, 
sil  fort  large.  La  bécasse  est  répandue  dans  tout  l'an- 
'eieû  eôntmem  ;  on  la  trouve  aussi  en  Amérique.  En  été ,  elle 
Ta  en  Suisse ,  en  Savoie ,  sur  les  Pyrénées  et  les  Alpes.  On 
en  prend  le  soir  et  le  matin  snr  la  lisière  des  bois  ;  son  vol 
n*est  ni  élevé  nf  soutenu;  elle  trotte  très-vite ,  elle  est  stupide, 
et  ne  voit ,  dit-on ,  bien'qn^au  crépuscule  ;  une  grande  clarté 
rinconimode^  ce  qui  Ta  fait  appeler  par  les  espagnols  GalUna 
eiega ,  poule  aveugle.^ 

Il  y  a  plusieurs  variétés  de  ces  oiseaux.  A  Londres ,  on  en 
a  Vu  tine  blanche  qu'on  conservait  dans  nne  boite  de  verre  ; 
son  bec  était  jaune  ainsi  que  ses  jambes  et  ses  pieds. 

La  chair  de  cet  oiseau,  quoique  noire,  est  excellente 
comme  celle  des  oiseaux  sauvages  ;  elle  n'est  cependant  pas 
do  goût  de  tont  le  monde ,  elle  ne  convient  ni  *adx  mauvais 
estomacs ,  ni  aux  bilieux ,  ni  aux  mélancoliques ,  mais  à  ceux 
iqui  font  de  Texercice  ;  elle  est  meilleure  en  automne  ;  on  dit 
de  la  bécasse  que  tont  en  est  bon.  C'est  le  gibier  dont  leschas- 
newn  font  le  plus  de  cas.  La  Normandie  en  fournit  le  plus.  Les 
ceufi  sont  déncats. 

L'odeur  et  la  saveur  de  cet  oiseau  déplaisent  aux  chiens.  ' 

BiCASSi  DB.HBR  {CefHritous  êooioptuf ,L,).  Poisson  rare, 
dont  le  beC  ressemble  à  celui  d  une  oécasse.  Ce  poisson  est 
petil,  rond,  rouge  comine  le  pagel  et  recouvert  décailles.  A 
Rome  on  rappelle  scffj^ta ,  à  Gènes ,  trombt^ta^  en  Angleterre, 
irumpei,  Gesnêr  croit  que  Pline  le  nommait  sêrra.  On  trouve 
cette  bécasse  fort  rarement  dans  la  Méditerranée  et  [>arfoi8 
dans  rocéan.  Sa  chair  est  agréable ,  de  facile  digestion  et 
nmirrit  bien. 

BAcAflSB  DKs'&A VANNES.  Sorto  d*oiseau  de  Calenne,  plus 
petit  qve  notre  bécasse  ;  son  bec  est  encore  plus  long  ;  le 
plumage  d'un  brun  roussâtre,  varié  et  rayé  de  noir.  Ces  oi- 
aeaox  vont  par  paires .  on  les  trouve  dans  les  prairies  ;  leur 
chair  vaut  celle  des  bécasses  d'Europe. 

BÉCASSEAU  [Fringa  oohrophui ,  L.)*  Oiseau  presque  aussi 
gros  que  le  pluvier  doré ,  il  est  solitaire  et  passager ,  il  vit 
sur  le  bord  des  étangs  et  des  rivières;  le  plumage  du 
dos*  est  semblable  à  celui  de  la  caille  ;  ses  ailes  sont  plus 
noires ,  le  ventre  plus  blanc ,  le  bout  du  bec  noir  et  cannelé , 
l'extrémité  de  Taile  a  un^  tache  blanche.  On  mange  avec 
plaisir  sa  chair. 

BÉCASSINE  (Seolopas  gallinago.lj.),  Oiseau  UU  peu  plus 

iprosque  la  caillej  les  plumesde  la  tére  et  du  dos  sont  brunes, 
tirant  sur  le  cendré  obscur ,  le  dessous  de  la  gorge  et  la  poi- 
trine moucheté  de  blanc ,  ainsi  que  la  tète  ;  le  ventre , 
les  ctti86e$  et  le  dessous  de  la  queue  sont  d'un  très-beau 


BÉCHÀRU.  as 

bboc.  La  bécassine  est  répandue  presque  partout  ;  elle  ar-* 
rive  en  France  en  automne  dans  les  prairies  et  le  long  des 
rnuseauX'  Son  cri  a  quelaue  rapport  avec  celui  de  la  cbèyre, 
ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  chèvre  volante ,  il  peu! 
s'exprimer  par  les  syllabes  méo ,  fnio.  La  bécassine  est  ordi- 
Bairement  fort  grasse  ;  sa  chair  a  une  saveur  exquise  ;  pins  dé- 
licate que  celle  de  la  bécasse ,  elle  est  de  facile  digestion. 
(Test  après  les  premières  gelées  qu'elle  a  plus  de  saveur ,  et 
qoe  sa  graisse  est  plus  délicate.  Il  y  a  plusieurs  espèces  dé 
bécassines ,  la  grande .  la  petite ,  celle  du  cap  de  Bonne-Es- 
pérance ,  de  la  Chine  y  la  blanche  des  Indes  ^  etc. 

BEC-CROCHE.  Oiseau  de  la  Loubiane ,  dont  le  bec  est  cro- 
chu et  lui  sert  à  prendre  les  écrevisses  dont  il  sq  nourrit  ; 
la  couleur  de  son  plumage  est  gris-blanc  :  cet  oiseau  est  de  kl 
hauteur  d'un  chapon ,  sa  chair  a  le  goût  dfe  Téorevisse. 

BBC-GBOISÉ  ORDINAIRE  {Loxia  curviroêfra,  L.)-  Qiseaa 

de  la  grosseur  du  bouvreuil.  Le  bec  a  un  pouce  de  loueur  i 
il  loi  sert  pour  grimper,  chercher,  ouvrir- et  fendre  les  pom- 
mes de  sapin  et  tous  les  fruits  des  arbres  conifères ,  même 
les  pommes  et  les  poires ,  d'où  il  retire  pépins ,  semen- 
ces et  amandes ,  dont  il  est  friand.  Sa  chair  a  upe  saveur 
aromatique  agréable,  surtout  en  été  ;  elle  sent  la  térébenthine. 
Cet  oiseau  est  assez  commun  en  Allemagne,  etfwSiiède  ai  ef 
Norwége  :  on  en  a  vu  rarement  à  Paris. 

BECFiGCE  ("Fioeiuîa).  Petit  oiseau  assez  semblable  au 
rossignol  par  sa  grosseur  et  sa  couleur.  Il  se  nourrit  de  figues 
et  de  raisins ,  ce  qui  Tengraissé.  Martial  a  dit  : 

Cwm  «M  ficuê  alat ,  cum  pascar  dulcHus  uvis  , 
Cur  patiuê  nomen  non  dedii  uva  mihi  P 

Sa  chair  est  excellente ,  de  facile  digestion.  Du  temps  d^ 
Tibère,  eUe  était  fort  vecbercbée  à  Rome.  SuéioM  rap- 
porte que  cet  empereur  donna  quatre  cent  mille  sesterces  à 
Jêdiuê  Saiinuê  pour  avoir  composé  un  dialogue  où  le  cham- 
(Mgnoo,  le  becfigue,  Thuttre  !et  [la  grive.se  disputaient  en- 
semble. Chaque  pays  a  ses  becfigues  ;  il  y  en  a  [^sieurs 
espèces  à  Caienne  qui  détruisent  les  papayes ,  les  goyaves  ,et 
les  bananes,  dont  ils  se  nourrissent.  ^ 

hÈCBABM}  {Phœnicopièruê).  Cet  oiseau.est  le  seulde  soji 
espèce.  Le  corps  est  peu  épais,  les  jambes  et  le  col  menus ,  mais 
excessivement  iongs;  le»  pieds  sont  palmipèdes,  et^^ependaut 
il  ne  nage  pas  :  il  fréquente  les  rivages.  Sa  taille  est  celle  de 
Foie,  il  devieni  tout  rouge  ;  le  mâle  Test  plus  que  la  femelle. 
Il  habite  le  Mi^i  y  depuis  la  Méditerranée  jusqu'à  la  pointe  la 
plus  australe  de  PAfrique ,  sur  les  côtes  d*Espagne ,  surtout 
vers  Montpellier  et  Hanigues.  Le  père  JLabai  dit  que  prés  de 
Ct^ioe  est  un  village  habité  par  des  nègres  qui  regardent  c^t 


oièead  comme  sacré.  Quoique  sauvage ,  le  béchàrii  ^apprl- 
tdiâe  facilement.  En  Amérique  on  tire  [larii  de  soù  beau 

JMrhage.  Les  aiiciëris  eh  estimaient  beaucoup  la  chair ,  qu'dil 
êrtbirméme  sur  la  table  d'âéliogabale.  Â  Montpellier  elle 
lt*èst  point  estinlée  ;  de  qui  dépend  sans  douté  de  la  diversité 
de^  elitnai^  et  de  h  tiourriture. 

BËCUNE  ijParicotàê  en  espafi[nol).  ^pète  de  bfbchët  dé 
ittfer,  vif,  vbrairé,  {^urmand,  narcli.  On  en  trouvé  beaUboup 
dans  la  rivièi^e  des  Gallions  en  Amérique;  Sa  chair  est  blanche, 
fermé,  â^se^  grasse,  du  goût  de  celle  du  brochet,  niai^ 
capable  d'ertipoiSonnér ,  parce  que  ce  pbi&ôù  fldange  dés 

{^omiùe^  dit  ihaïicenifiier  et  dés  galères,  poisons  caiistiqueâ  et 
d^tVio1ens.Lépèfel'ufer/feditqu'iIpensdmOurir  pour  en  avoir 
fttâbgë  ;  i  l  ajoute  qu'H  faut  que  les  dentis  de  ce  poison  soient  très* 
blanches  et  leYdie  trèi-^ain  pour  ne  pas  en  être  empoisot^tié. 
^  BÈtiFtEicK.  En  Angleterre ,  on  appelle  ainsi  uh  filet  de 
biâeuf  saignaiit  et  peu  gt*lllé,  assaisonné  eilstiite.  CestreH- 
gouemem  de  tous  les  instans,  dit  BrÙtat-SàvàHh,  dé 
foutes  les  nation^,  de  toutes  les  fortunes,  de  tous  les  appéSts  \ 
thx  t*este  alittleut  sain,  hdurrlssànt  bi$b,  et  convenant  à  besLu- 
cbîlp  de  gêné. 
'  BÉFRot.  Jifbm  de  deux  espèces  de  glaives  âp^^ëléès  pàt 

tilntié ,  iufdài  imhixiUB  et  turduê  lineàtui  :  Ttine  est  gràtidô , 
Tautre  petite.  On  les  trouve  à  îd  Guyslne.  té  béïrol  |;rànd  a 
ëfivifon  six  pouces  et  demi  de  longueur  ;  le  dessus  est  d*Qn 
brun  pâle  et  le  dessous  blanc.  Cet  oiseau  a  ta  Vok  semblable 
au  son  d* une  cloche  qui  sonne  Talartné.  Sh  chair  Jouit  des 
mêmes  propriétés  que  celle  des  autres  ^ivéS. 

BÉGONE  {Bégonia f  t.  ).  Famille  de  plantes  qbi  comprend 
énvition  une  trentaine  d'espèces ,  croissant  dans  le^  p^ys  nlll'- 
inteàgeux  des  parties  les  plus  éhaildes  de  Tlnde  et  de  l'Âmé- 
tiqne.  tes  feuilles  sont  alternes;  le  Caticë  ôu  corolte  ésk 
'ordinairement  divisé  en  quatre  panieé ,  dont  déut  soàt  pltn 
éti^ltéS.  La  saveur,  des  bégones  seihblè  les  râ^pt'oc6ér  de^ 
'bSeitl^^^  iàussi  les  nômme-t-on  hieilU  Bàu>àagè  dsInÀ  tes  colô- 
Mes  françaises ,  où  on  les  mange  à  causé  de  len^  àgrédblb 
acidité.:  elles  sont  rafratChissaniéS.  Eu  Ëdtôpe  oh  léS  lient 
'dnns  tes  serres  dhandes. 

'  «B'^LAttÉ.  A  Madagascar  on  appelle  ainsi  ah  âfbre  ddûi  oh 
%itt  beaucoup  dé  ca;; ,  à  cause  de  se%  propriétés,  teà  feuilles 
{t6nt  alteVnes  et  trifoirées  ;  les  fleurs  mfties  ont  dnq  étiinntoes. 
't*arbré  ne  èrott  qu'à  une  certdine  distancé  dés  bd^dk  de  la 
'iber  et  sûr  les  montagnes  les  plus  élevées,  tes  babltàns  en 
b^ennent  l'écorce  à  cause  dé  sa  saveuir  très-amère  joîttle  &  un 
TOu  d'urôme  ;  il^  la  font  infnser  dans  la  liqueur  fermentéé  que 
rèn  tire  dû  stïe  de  la  canne  à  sucre ,  et  que  les  habitans  (te 


bENAFÔDLI.  St 

HefèTB.  Cette  écorce  fait  le  même  effet  dans  cette  Iktaed? 
que  le  honbton  dans  la  bière.  Il  s'en  fait'  une  grai^dè  cdfiBQrrt-^ 
fflatîM  dans  )e  pays. 

BELETTE  (  Muatêla).  Betit  quadrupède  vivipare;  Il  y  et  U 
de  saavdifjes,  il  y  en  a  de  domestiques  dont  parie  Ciciron,  les 
Grecs  léil  cmt  nommés  xMffeê,  Pline  dit  que  la  cbair  de  la  belette 
sauvage  peut  servir  i  ralimentation.  Diaprés  leLévitlque,  eHe 
fot défendue  aul  Hébreux.  Galien  a  remarqué  que,  salée, 
elle  a  le  goâl  de  celle  du  lièvre.  Les  peuples  du  Mexique  la 
mangent.  Fernand  Lopes ,  dans  son  Qi^toire  de  Ilnde ,  rap- 
porte que  des  soldats  prenaient  beaucoup  de  belettes  qn  ils 
raisaient  cuire  à  la  broche ,  et  qu'ils  Ynangeaient  avec  pl$ii^. 
On  peut  user  de  cet  aliment  dans  un  temps  de  disette.. 

BELETTE.  Poisson  du  genre  de  là  blennie. 

BÉLIER  (Arieg),  Ah  ara,  parce  qu*on  mettait  autrefois  cet 
anifnal  8ur4  autel  pour  le  sacrifier  aux  dieux  immortels.  C*esi 
le  mâle  de  la  brebis  ;  en  naissant. il  est  agneau,  et  mouton  lors* 
qu*il  est  châtré.  Galien  dit  que  sa  chair  n^est  d'aucnne  valeur, 
et  AétinM  la  regarde  comme  la  plus  mauvaise  de  toutes*,  pour 
ralimentation,  après  celle  du  bouc.  Elle  répand  une  odeur  vi- 
reuse  et  poanie  ;  elle  est ,  en  outre ,  de  fort  difficile  digestion 
ètDefioarritpas. 

BÉLiKH  d'Islande  (Aria  islaniicui  ).  Ou  le  distingue  ded 
autres  par  la  longueur  et  le  nombre  de  ses  cornes.  Il  y  en*a 
qui  en  ont  deux  extrêmement  grandes,  tournées  en  spirale  et 
une  troisiènie  sur  le  front ,  qui  sort  droite  en  avafat  ;  elles  lui 
servent  à  se  défendre  contre  les  attaques  dès  oiseaux  de  proie 
fort  abondans  dans  cette  région  déserte.  Sa  chair  ne  vaut  pas 
mieux  que  celle  de  nos  béliers. 

BELLE  DE VîTiii.  Variété  de  pêche,  (fotf  cet  article.) 

B|Slf  {Guilanâina  moringa,  L.).  Arbre  qui  croit  aut  IndeS 
Orientales.  Il  est  de  grandeur  moyenne  ;  les  feuilles  sont  ailées, 
les  flenrs  de  couléhr  blanchâtre ,  disposées  en  pannicules  aii 
somtfétdes  rameaux;  le  calice  est 'd'une  seule  pièce.  Vo-^ 
vaire  se  change  en  une  gousse  d'environ  un  pied  d^  long  ;  le$ 
graines  sbnt  tatitdl  nues ,  tantôt  garnies  de  trois  ailes.  Les 
fruits  sont  connus  sous  le  nom  de  noix  de  ben  et  contiennent 
une  amande  blanchâtre  qui  fournit  une  huile  très-recherchée 
parce  qu'elle  hë  rancit  point  en  vieillissant  ;  on  s'en  sert  pour 
retirer  et  fixer  Vodeur  des  fleurs.  Cette  huile  est  purgative  et 
voftâtiVe.  On  mange  les  gousses  encore  tendres  et  vertes;  oa 
les  mêle  aux  alimens  dont  elles  relèvent  le  goût.  Rumpfius  a 
observé  qu*un  usage  continu  et  modéré  de  la  décoction  de 
cette  racine  préserve  les  marins  du  scorbut.  . 

BENAFODLi.  Espèce  de  riz  du  Bengale ,  très-fin ,  très-ldkig 
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et  fort  blanc,  qui,  étant  cuit,  répand  une  odeur  agréable  ;  t 

c*e8t  ce  qui  Ta  fait  appeler  benafouU^  parpe  qu'en  langue  da  :j 

pays,  ce  mot  signifie  odorifère.  Ses  propriétés atâmentaires  t 

sont  a  peu  près  les  taiémes  ;  mais  il  est  de  plus  facile  digestipn  i 

que  le  riz.  \ 

BENAU.  Espèce  d^ortolan  passager  en  Languedoc  »  qui  y  i 

devient  très-grâs  ;  aussi  le  sert-on  sur  les  meilleures  tables  ' 
comme  un  excellent  morceau. 

BENDiou  OUli.  Dans  les  lies  d'Amérique,  c'est  une  jolie 

Plante  oui  porte  un  fruit  de  la  longueur  et  de  la  grosseur  da  i 

doigt,  divisée  en  cinq  longues  cellules  pleines  de  semences  i 

rondes.  Ce  fruit  bouilli  est  doux  et  mucilagineux  ;  on  le  mange  i 

en  soupe.  i 

BBNOITE  COMMUNE.  HERBE  DE  SAINT-BENOIT.  BÉCISB. 

GALIOT,  elc.  {Geum  urbanufn^  L.)-  Plante  dont  la  racine  est 
fibreuse,  roussàtre  qu'on  trouve  en  Europe  dans  les  terrains 
ombragés  et  humides  ;  elle  a  l'odeur  du  clou  de  girofle.  Les 
Anglais  s'en  servent  pour  conserver  la  drèche.  Une  très-petite 
quantité,  ajoutée  au  boublon ,'  empêche  la  bière  de  contracter 
de  ràcreté.  Dans  la  Norwége ,  on  l'emploie  beaucoup  à  cet 
usage.  Linné  a  observé  que  la  bière  dans  laquelle  on  a  nus  de 
cette  racine  acquiert  un  parfum  fort  agréable. 

BENNi.  Espèce  de  barbeau  qu'on  pèche  dans  le  Nil^  et  dont 
la  chair  approche  de  celle  des  autres  barbeaux.  . 

,  BERCE  {Heraeleum  apondyîium,  L.).  Plante  qui  crott  dans 

les  lieux  humfdes  et  marécageux.  L'intérieur  de  la  tige  a  une 
saveur  douée  ;  lés  habitans  du  Kamischatka  la  mangent  lors- 
ôu'elle  est  récente,  après  Tavoir  écorcée.  Par  la  dessiccation', 
I  intérieur  de  la  tige  donne  une  farine  sucrée.  En  Litbuanie  « 
dans  presque  toute  là  Pologne,  on  fait,  avec  lesfeuilies  et  les 
semences,  une  espèce  de  bière  fort  enivrante  qu'on  nomme 
Rafle.  Celte  boisson  est  aromatique  et  vineuse  ;  c'est  une  es* 
pèce  d'eau-de-vie  qu'on  rectifie  pour  les  geos^  riches.  SielUr 
dit  qu'elle  occasione  la  mélancolie  et  qu'il  suffit  d'en  boire  fort 
peu  pour  en  être  incommodé ,  lors  surtout  qu'on  n'y  est  pas 
habitué;  ilajopte  avoir  vu  des  personnes  en  être  encore  eni- 
vrées le  lendemain  ^  quoiqu'elles  eussent  déjà  bu  de  l'eau 
fraîche. 

BEhCB  DB  Sibérie  {Heraeleum  êiberium^  L.).  En  Sibérie, 
on  mange  les  jeunes  pousses  de  cette  plante  en  guise  de  lé- 
gumes. 

BE^QàMOTTE  {Pyrum  syrium).  Espèce  de  poire  ronde, 
fondante ,  de  bon  goût  :  il  y  en  a  d'été  et  d*automne  ;  celle-ci 
est  une  dès  meilleures.  Sa  chair  est  tendre ,  fondante ,  son  eau 
douce,  sucrée  et  son  parfum  agréable.  Mêmes  propriétés  que 
lef  autres  bonnes  poires. 
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Bnfiiwrm  (Béfgamiuni).  Finit  d*inie  eiptee  de ehraa* 
nier  plus  allonge  et  çlus  agréable  que  le  citroo ,  mais  plas 
acide.  Dans  les  cuisines,  on  en  emploie  le  soc  pour  assai- 
sonner certains  alimens  ;  ce  condiment  ne  convient  pas  aux 
personnes  sujettes  aux  aigreurs,  ou  dont  Testomac  est  irrt* 
uUe. 

BERGFOEELLE  (  Salmo  aJoimê ,  L.  )•  Poisson  dtt  genre  da 
salmone  qui  vit  dans  les  lacs  de  la  Laponie  et  de  TAngleterre. 
Sa  chair ,  molle  et  tendre ,  devient'  légèrement  roojje  ca 
coisant.  Dans  le  comté  de  Galles,  on  la  regarde  comme  un  ali-* 
gmnt  très— délicat 

BfiBLE^  AGHE  D'£AU  (JBerula  et  âStwii»}.  Plante  de  la  ftl- 

mille  des  ombellifères;  il  y  en  a  deux  espèces  :  la  grande  dont 
les  feuilles  sont  grandes  et  rondes ,  la  petite  qui  les  a4opgue8 
et  étroites.  Les  racines  sont  noueuses,  rampantes  et  blançnes; 
ks  tiges  fort  longues ,  creiyses ,  découpées  en  plusieurs  lôbea 
et  dentelées  ;  les  fleurs  sont  en  roses,  les  grames  odorantes , 
acres,  convexes  et  cannelées  d'un  c6té.  On  trouve  la  berld 
près  aes  ruisseaux  et  des  fossés.  On  en  mange  les  feuilles  en 
salade  et  on  les  fait  entrer  dans  les  bouillons  antîscerbutiaues, 

BsRLS  DX  LA  Chine  (  Sitm.  nin$i,  L'.  ).  Plante  intéres- 
sante^ dont  les  racines  sont  tubéreuses  et  fasciculées.  On  la 
cultive  an  Japon  et  à  la  Chine  à  cause  du  grand  usage  au*oa 
y  lait  de  ses  racines,  employées  dans  toua  les  cordiaux 
comme  le  ginâeng. 

REBTVAnp  L^AEBMITE.  La  partie  antérieure  de  ce  canore 
est  crustacée  et  de  couleur  violette  ;  Tautre  partie  est  molle^ 
tendre,  de  couleiv  livide,  et  recouverte  d'une  peau  molle. 
Lorsque  ce  cancre  devient  trop  grsgid  pour  sa  coquille,  il  la 
quitte ,  en  cherche  une  autre  et  change  ainsi  d'habitation ,  k 
mesure  qu'il  croit.  Il  fréquente  les  côtes  couvertes  dVbrei 
et  de  buissons,  parce  qu'il  se  nourrit  de  leurs  fruits  saunages  ; 
cependant)  il  mange  aussi  du  poisson  et  autres  sub'stances 
anunales  ^ue  la  mer  jette  sur  la  côte.  Dans  la  Caroline ,  dans 
la  Yir^ie,  on  regarde  la  £hair  de  ce  cancre  comme  up 
mets  fpand,  qu*on  fait  griller  dans  sa  coquille  avant  de  le 
manger. 

BETEL  (PûMr  heiel),  De&.  masticatoires  en  usage  dans 
les  pays  chance,  tous  doivent  céder  à  Ténergie  du  bétel.*  Quatre 
substances  le  composent  ordinairement  :  premièrement  la 
feuille  brûlante  du  poivrier  bétel,  qui  donne  son  nom  à  cette 
composition  ;  quelquefois  aussi  on  se  sert  du  fruit  jaune  de 
la  plante,  ou  d'une  assez  forie  quantité  de  feuilles  de  tabac,  ou 
de  la  chaux  vive  beaucoup  plus  caustique  que  la  nôtre ,  ainsi 
que  F'auquelin  s'en  est  assuré.  Le  P.  rapin  dit  qu'il  y  a  des 
individus  qui  prennent  de  cette  chai^t  gros  comme  un  œuf 
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ÎfT  Jbor,  >Ld  mit  d*at*é^ief  (  >^rebo  «retfi^ii^Au. .  L.) ,  qui  (bniie 
elle  sMle  plus  delà  ttioitjié  du  poids  du  bétel ,  ^t  èttcère 
plUB  activé^  parce  cfU'eHe  contient  mie  très-forte  prôportiofl 
(faoids  gaMIque,  ce  qu'on  reeotitiatt  ft  4a  fraude 'dsirfeikNii 
qi'elle  produit  dans  tout  riotériéttr  de  la  bouche  et  de  la 
gorge.  L'action  en  est  (fautant  plus  forte ,  qu'elle  est  mêlée 
à*des«iitetataoe«  égàieineiit  irritantes,  fin  effet,  toutes  tes  dents 
en  aoÉt  eufrOdées,  dfssbntes  ménfiç,  an  poitit  qu'il  est  rare 
de  voir  des  jeunes  gens^én  avoir  encore.  Elles  ne  tombent  pas, 
elles  sont  usées  jnsqa-aux  bords  de^  gencives.  L*énergîe  da 
bétel  se  fait  aussi  remarquer  à  la  couleur  des  déjections  alvines 
de  ceux  qtit  en  font  usage  ;  elles  sont  d'un  rouge  de  briqae , 
pre^e  sanguin ,  ce  qui  n'a  pas  lieu  cliez  les  personnes  et  leè 
Jeunes  gens  qni  n'usent  pas  de  bétel.  De  tous  les  asiringens 
eonous ,  celui-ci  parait  être  le  plus  énergique ,  le  plus  pro- 
pre à  maintenir  l'estomac  dans  un  degré  de  force  et  de 
ion  néeessuires  dans  nn  pays  où  les  sueurs  excessives  occa*- 
Sionent  des  maladies  redoutables;  il  stimule  fortement  les 
glandes  salivaires  et  les  organes  digestifs,  ildiihinue  la  sueur 
et  prévient  ftà  faiblesse  qui  en  résulte.  Enfin  il  doit  prtH 
duire  au  dedans  l'effet  salutaire  que  les  bains  fnMds  et  les 
frictions  huileuses  déterminent  au  dehors.  L'instinct  et  l'expê** 
ffende  ont  pu  Seuls  suggérer  aut  habitauè  de  ces  régions  brft* 
kAtes  le  courage  de  macbér  le  bétel.  AUssi,  tnalgre  la  des^ 
truction  totale  de  leurs  dents,  est-il  d^nsage  gèeéral 
dans  tous  leé  cliniats  chauhds ,  dépuis  les  Moluq^iis  jusqu'aux 
KitÈ^ges  de  Fleuve-Jaune  et  depuis  ceux  dé  lHadus  et  du 
Gange  jusqu'aux  bords  de  la  mer  Noire.  Une  autre  preuve  de 
futilité  de  eet  usage ,  c'est  la  nécessité  où  se  trouvent  lee 
Européens  fixés  dans  ces  dlmats ,  d'avoir  recours  à  ce  moyeu 
du  à  d'autres  approchant  de  celui-ci,  pour  se  préserver  de 
l'iinittfiuee  déléièredu  climat  et  de  sa  température. 

Ott  otf're  le  bétel  h  tous  ceux  qui  se*  font  visite  ;  ce  Mmlt 
CftêMe  faire  alTront ,  si  en  sortant ,  on  n'offrait  pas  la  boite 
qui  le  eontient.  Dans  le  royaume  de  Siam,  l'accordé  le  pré^ 
sente  h  s6n  accordée;  srtnsi  qu'à  tous  les  àssistans ,  <;omme 
symbole  de  la  fidélité  que  les  nouveaux  époux  se  promettent 
nttr  à  t'autré,  et  de  la  bonne  intelligence  qui  aoit  exister 
^etre  lesdetft  iufnflles.  Le  bétel  de  tonquin  est,  dit-on,  celui 
qu'on  préfère  à  tous  les  autres.  C'est  lorsqu'il  est  jeune  ^  vert 
et  tiè^are ,  qu'on  en  fait  le  plus  de  cas ,  parce  qu'il  est  iiror^ 
jVltetfx.  Dans  les  autres  pays  on  l'emploie  sec.  Il  est  eu  outre 

aphrodisiaque, 

nmmRàxs  POthÈiR  blanche  (Bêtta  ûïha.  L.).  Plante  pota- 
gère, qu'on  croit  originaire  des  lieux  maritimes  du  Midi.  Elle 
est  faAnte  de  trois  à  quatre  pieds,  à  tige  droite  et  divisée  I 
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Mil  Mmtm  M  )HiM(«H  raAéâtix.  Um  féttiltës  Mllt  (»rftnd69 1 
orales  m  ikiôlle»;  il  y  en  &  deux  Variétés  1 1  urté  a  iNracibeê 
dotes  et  <3Vlitidriques  ^  on  r&ppelle  poirée;  rsmrë  les  i 
grosses  èl  charililë9^  é*est  la  betterave.  La  poirée  A  trois  aiH 
cres  variétés  !  la  blanche,  dont  les  féuilleli  sont  &m  veH  blan- 
châtre *,  eelte  à  <iardês ,  dont  les  fetiilles  sent  d'un  bian(3  jaiH- 
nfttrs,  ëf  là  pdiréé  ronce ^  dont  les  feuilles  sont  d*un  rougê 
foncé.  La  ]pôirén  blancbë  est  rafratchiWante  et  la^tative  ;  elle 
«OAfient  mt  {«Unes  gens,  aux  tempértoiëns  CHatids.  Oi^ltf  fkil 
CDtrer  dans  plusieurs  mets  ;  elle  adoucit  la  grande  actdil4  dé 
Tosetllé.  Cepëhdant  tëus  les  estomacs  ne  s*en  accommodent 
jMAi.  Pendant  Tfaiver,  cëtlë  plante  pousse,  duns  les  serres , 
de  petites  feuflles  i^iil  se  servent  en  salade.  Les  Ottrfles  poi^ 
rées  ont  de  {jfrsindes  féUilles^,  dont  la  ^Ote  Mamihe  eët  fa  véri- 
table carde,  qu'il  ne  filui  Cependant  pas  confondre  avec  eélleè 
da  cardon  diBspagttë.  On  a  Cru  tnal  ft  propos  que  la  poiMè 
ëtftit  astrin^bte  SU  point  de  ik>nstiper. 

S4tla  parèm  ^Mfit ,  cbnHtpai  et  «ry#ii     - 

SUe  est  an  coritrâfre  IttXatfvé. 

ttfrrreAAVjB  HOmE^  {Éeétà  ruhra  ^  L;).  La  AHïMe  ést  de 
codeur  de  sang  en  dedans  et  en  dehors  ;  les  fettlllés'>  surUMA 
les  )>étMeè ,  sont  d'Un  ronM  foncé.  La  plante  Contient  tine 
pitts  gtaîlde<(uanttté  de  m^tYère  sucrée  que  toutes  lès  autres , 
tnals  oealicoup  |Mns  dNêall  que  la  ëarotté  et  lé  pnnals;  éltè 
est  par  conséquent  ttMns  nourrissante.  Cette  nftfcinë  n*«èt  baft 
rejeréè  dés  meilleures  tabler ,  quoique  MàtHhl  étt  dit-  qtfè 
b*e^  lilie  notirtîtlirë  fede  qu*il  faut  laisser  au  peuple.  On  là 
Mangé  èo  séhde;  elle  ^af)*alchit,  calmé  et  Mélié  le  ventre.  Oft 
l*lcéomm6d«  de  tlilKréiiteS  Manières.  On  inéte  Séë  fëuib- 
les  avec  céRes  dé  l'ôseltle ,  ^nr  en  adoucir  la.  grande 
addllé.  On  éMIltië  ses  îiiôtes  larges  et  blancbeSi  qli'bn  bommè 
cardus,  if  du*on  M^nge  kVeé  phisîr.  En  bivef ,  éHé  potmé 
dans  les  serîréi  ite  petitéi  feuillet  qui  se  servent  éd  sa^ 
lade;  bn  cuit  I»  betterave  An  four  On  souS  fa  cendré.  Là 
Jannte  tîM  ^tus  sthhrée  que  la  rougé.  On  conserve  èelie  raCiné 
dans  le  yinaigre  ajyff  S  TaVoir  foit  nuire.  Les  Allemands  h  mèir- 
gebt  aVtfcfé  potâj^.  Bstns  le  l^ofd,  on  foit.fehnentev  la  bekte- 
rîTè  et  Ton  s'en  sert  comme  <Fun  excellent  préservatif  du 
Mbtbiit.  téi  Minfietit  Mn^eht  aux  jeunes  gens,  aux  tempéra^ 
mens  cbÀMl,  secs  etfrritablës;  il  nuit  axi^t vteiHards,  aux  pitùl- 
tetix  r  i\  ^st  vèittëut  et  dlffiblle  à  tfigèrer  péur  v^enains  eètorbaés. 

Avant  M:.  Ahhàti^lë  célèbre  cWmléie  Jlfer^a/f -avait  relire 
de  cetie  rjdw  du  sucrè  parftiit.  Tout  le  mondé  Sà^rattjonr- 
dlitri  qtie  Ton  en  extrait  tkn  sacre ,  aussi  bon  que  celui  de 
Ri  canne.  t)ans  le  premier  enthousiasme ,  on  amronça 
qtiHl  M  t^viendrait  qu'i  cinq  à  six  sonS  la  Kvfè  ;  actuellement 
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il  latte,avec  le  SQcre  des  colonies.  D'après  une  analyse  faite 
par  Ptnfên ,  la  betterave  contient  les  substances  suivantes  : 
de  Teau,  clu  sucre  GristaHisable^  de  l'albumine  véeétale  qui  se 
coagule  quand  on  fait  bouillir  ie  suc  exprimé ,  de  la  fibrine , 
une  matière  colorante  rouge  et  une  mauère  colorante  jaune  p 
uqe  substance  aromatique ,  une  huile  grasse ,  etc.  Les  dîfli6* 
rentes  variétés  de  la  betterave  contiennent  les  mêmes  prin- 
cipes constitutif.  Selon  BûrMiuê^  la  rouge  foncée ,  que  Ton 
mange  en  salade,  doit  sa  couleur  vive  au  vinaigre  dans  lequel 
on  la  met  tremper. 

BEUARE  (  AilyriM»  OU  Bùuiur^n)^  de  ho$  OU  houê^  bœuf 

mile  ou  femelle,  copime  qui  d\mxframaaed9vaolié.  Presque 
tout  le  beurre  était  fait  autrefois  avec  le  lait  de  vache. 

G*estune  substance  gras^,  ooctueuse,  qui  se  forme  de  la 
crème  de  lait  épaissie  a  force  d'éure  battue,  jiticênme  disait 
qu*elle  était  presque  de  la  nature  de  Thuile  d'olives. 

Diflérens  hiits  donnent  du  beurre.  Le  plus  gras  est  celai 
qu'on  fait  avec  le  lait  de  brebis.  Ce  sont  les  Scythes  et  les 
Paeoniens  qui  le  firent  connaître  aux  Grecs.  Hippocraie  ne 
parle  que  de  celui  des  Scythes.  Les  anciens  Romains  n'en 
faisaient  point  usage. 

Il  'est  d'un  emploi  habituel  dans  les  alimens  f  à  cause  de  It 
saveur  agréable  qu'il  leur  communique  ;  mais  il  doit  être  frais, 
Fri)  ou  roussi ,  il  rend  la  digestion  laborieuse ,  parfois  dou- 
loureuse ,  et  produit  des  rapports  nidoreux  et  br Alans.  Il  en 
est  de  même  de  l'huile,  de  la  graisse,  et,  en  général»  de  toute 


ouês ,  les  personnes  sédentaires,  les  vieillards,  ne  doivent  en 
xaire  usage  qu'avec  modération.  Celui  d'hiver  est  moine 
bon  et  pus  pale  que  celui  du  printemps  et  de  l'été  j  il  pr^ad 
aussi  de  Tâcreté  lorsqu'on  le  garde.  Le  beurre  frais  et  bien 
foit  n'a  presque  pas  d'odeur  ;  sa  saveur  est  douce  et  agréable  ; 
il  se  fond  à  une  très-faible  chaleur,  et  ne  laisse  évaporer  au- 
cun de  ses  principes  au  degré  de  Teau  bouillante.  ^ 

Le  beurre  est  naturellement  sans  couleur.  Celui  de  vadie 
est  jaune  en  été.  Cest  mal  à  propos  qu'on  a  attaché  l'idée  de 
la  perfection  i  la  couleur  jaune  ;  ce  qui  lui  en  a  fait  douser 
une  artificielle.  Celui  qui  est  trop  ancien ,  salé  ou  non ,  rancît 
et  devient  aussi  désagréable  au  goûtqu'insalubre.  Les  beurres 
de  brebis  et  de  chèvres  sont  moins  employés  que  celui  de 
vache.  Le  lait  de  brebis  en  contient  beaucoup,  mais  il  se  rancît 
promptement.  Celui  de  chèvre  est  moins  abondant;  il  eat 
ferme ,  quoique  Irès-blanc,  et  ne  contient  pas  de  matière  en- 
séeuse.  Ou  peut  le  conserver  sans  altération  plus  long-temps 
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(pie  les  antres;  c^t  avec  ce  lait  qu^on  hit  ^excellent  fro* 
mage  do  Mont-Dor. 

Falsifications  de  bsurrs.  Pour  lai  donner  nn  aspect  pins 
sgréable,  on  le  colore  avec  le  roeou^  le  safran,  le  vin  de  ché- 
lidoine-:  celte  dernière  substance  est  vénéneuse.  La  Gazette 
de  santé  de  Francfort  fit  connaître  les  effets  dangereux  du 
beurre  coloré  par  les  fleurs  jaunes  des  renoncules.  Le  meilleur 
mof  en  serait  de  le  colorer  avec  le  suc  de  la  carotte  ou  du 
souci.  Pour  augmenter  son  poids,  on  y  a  trouvé  des  pommes 
déterre,  ce  qu  on  peut  fecifement  reconnaître.  On  y  a  parfois 
ajouté  da  suif,  de  la  graisse,  de  la  craie;  ce  qu'on  Re- 
connaît à  son  Craquement  sous  les  dents. 

Sa  rancidité  se  reconnaît  à  Todenr.  Le  beurre  qui  séjourné 
long-temps  dans  la  crème  contracte  une  saveur  forte,  c'est  la 
portion  du  lait  disséminé  qui  constitue  sa  rancidité.  S'il  a 
séjonrdé  dans  des  vaisseaux  de  cuivre  ^  il  acquiert  dçs  pro- 
priétés vénéneuses  ;  ce  qu'on  reconnaît  en  y  mèbnt  de  1  am- 
moniaque, qui  lui  donne  une  couleur  Mené.  Renfermée  dans 
des  vaisseaux  de  plomb ,  il  peut  contenir  de  l'acide  dé  plomb; 
parce  que  l'excès  de  sel  qu'on  emploie  pour  augmenter  son 
poids  a  une  action  sur  ce  métal.  Une  sop|iistication  biefi  plus 
commone,  c'est  de  recouvrir  un  beurre  rance  ou  altéré  avec 
des  couches  de  bon  beurre.  Si  les  aninl^ux  ont  mangé  des 
aulx,  tels  que  Yalliùm  tirnntfffiyL.,  le  tow^um  scordium^ 
L.,  le  beurre  a  une  saveur  désajgréable. 

n  7  a,  en  Angleterre,  une  police  trèS-sévère  relativement  à 
la  qualité  des  beurres  qu'on  porte  à  Londres.  Les  agens  de 
la  compagnie  des  revendeurs  les  marquent  trois  fois  diflTéren- 
tes,  selon  leurs  qualités,  et  ils  en  sont  responsables.  En  outi*e, 
Ml  les*  tient  dans  des  firkens  ou  vases  de  bois  de  frêne 
qu'on  4ave  chaque  jour  à  Veau  bouillante,  et  qu'on  garnit  de 
sel  av&nt  de  l'y  mettre.  M.  Jppert  a  donné  un  moyen  pouf  la 
conservation  du  Beurre. 

Les  Tartares  le  font  fondre  an  bain-marie  à  une  chaleur 
qui  ne  dépasse  pas  le  quatre-vingt-deuxième  deçré  du  ther- 
momètre centigrade,  et  on  l'y  maintient  jusque  ce  que  la 
prtie  caséeuse  soit  rassemblée  au  fond  du  vase ,  et  que  le 
liquide  soit  transparent  ;  on  décante  alors  et  on  passe ,  on 
i^se  refroidir  dans  un  mélange  de  sel  et  de  glace  pilée  on 
dans  de  l'eau  bien  froide  ;  on  met  alors  ce  beurre  dans  des 


vaiite  qu*on  ferme  hermétiquement,  et  on  les  tient  dans  un  lieu 
frai».  Au  bout  de  wx  mois ,  ce  beurre  est  encore  fort  bon. 
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Y(si«e)  do  çharl»09  ?ég(it4l  en  pQudf^,  ^  fait  bouillir  et  Qa 
passe  à  travers  un  lioge  qui  retient  seulenoept  lecbarbQa.LM 
agriculteurs  anglais  le  8f4en(  et  le  pétrissent  avec^unitre  et 
4u  sucre,  de  chaque  une  partje,  sur  fleux  4e  sel  commun^  iU 
le  mettent  dans  (Je»  vases  épji^is ,  qu'iU  f^rpn^t  hermétiques 
ment  et  ne  s'en  jierveqt  que  .trops  ^emaipes  apr^s.  Up  opp 
beurre  est  celui  de  Frépalt^^^  terre  ^  deu|L  Ueu^  de  Eeni^a. 
Il  a  le  goût  de  noisette,  beaucoup  4^  fermeté ,  une  couleur 
dorée  et  qne  grande  propreté  «.  ce  qui  dépend  de  la  nourri?- 
Iiire  dçs  va^es  qui  nian^en^des  (rèfle§ ,  ^pinfoin ,  pimpre- 
4elie,  c^foit^,  etc.  {.es  Lapons  font  Iç  beurre  avec  }e  lait  4e 
rennes;  il  est  savoureun,  moins  gras  que  f^elui  4e  vacbe, 
l^td*W  bl^np  déspgréable,  )es  fepimes  n'appt  4'dutres  in- 
ftrumens  ppur  le  battre  que  leurs  4o^is. 

ieurre  qifri.  PreaQue  tout  le  pnonde,  en  Islande ,  fait  us^ge 
du  beurre  aigri-  Le  prçfe^seur  Wai^kief  cite  à  ce  sm^t  l^  s^ 
tire  Skidik  rim»^  un  des  plus  anciens  poèm^  du  pays.L'auteur 
i^^ait  Islaoditis,  et  poèt^  du  roi  Sigourd-Jorsakif^r,  4^  Tlslan^ 
4^.  Il  rêva  qu'il  allait  demander  Frjggia  ei^  nu^riage ,  et  priit 
Oibin  d'ajouier  à  cette  favepr  qu'on  )uj  remplH  de  bepri^ 
une  eaisse  qu'il  apportait  ayeç  lui.  Friffgi^  reçut  or4re  d'aç^ 
quiescer  à  sa  demande.  Le  pauyre  ;Skidi ,  réveijlé  après  ce 
son{{e,  fdla  vi^er  sa  caisse  q  u  U  i  roifya  remplie  de^ieuiubeurré 
Higri.  Quelque  plat  e( Visible  que  soit  pe  oont^,  il  prouve 
que  le  beurre  aigri  est  depuis  long-temps  €;nu/»age  en  Islande. 
Pfine  ce  pfiys ,  )e  beurre  salé  ne  peuf  s^  conserver  ^f^  se 

SQçir.  U^^st^utr^ept  du  beurre  aigri  :  il  SQ.conserre  pl^s 
I  vingt  ans.  A  Tavénement  du  catholicisme ,  ilj  avait  de 
vastes  ipaispns  qui  serv^ie^t  de  magasins  pour  cet  objet ,  §t 
dans  le^  anp^es  d^  disette  i  on  en  di^ribiiiait  k  ceux  qui  ep 
ipapiquaient.  Le  beuve  devient  aigre  au  bout  de  six  mois  %  et 
bliipclût  insensiblement.  Le  goût  en  est  »  dit-on  i  agiéabfe , 
quand  on  y  est  habitué  ;  on  le  dit  même  sain,"  surtout  ep  hiver. 
Las  Islaa^s  le.mangent  sur  du  poisf^P  seç-  En^éuéral ,  ils 
font  p(w  de  c»s  du  beurre  non  aigri ,  parce  qu'il  jaunit  et  s^ 
ipaiiiit  par  Jta  fermentation  qui  repduit  de  fleurs  lanugineusea. 
jiies  paysans  4>réfèrent  le  beurre  atigri  à  celui  qui  est  frais  <^i 
/uilé.  (te  le  fait  indistinctemem  avec  du  lait  de  brebis  ou  ce- 
lui de  vache<  Lepremier  e^  plus  bbpc  et  s'aigril  plus  vite.  Lf 
vieux  beurre  laigri  perd  de  son  ai^eur  et  de  soj^  poids. 

Bbuua  ï^u  bavbuk.  L'aride  qui  produit  le  fruit  4onl  op 
extrait  la  graisse  végétale,  et  dont  je»  Maures  et  lesT^ègrep 
#e  servent  da^s  r;ilimenLatian ,  esiduae  médiooie  grosseur  ; 
s^ feuilles ao^peiiies, rudts.ei  rend^utuo  suchui!eux.quaMf 
^  les  •exprime }  L  friiii  ei4  <je  la  grasseur  (jl'uue  Aoix ,,  ro^ 
et  jpeçouv.ert  4'HUe  «o^pe ,  du  coukur  bUùvbi^  tû-j^pt  pr  1^ 
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_  ,  el  d'odeur  aroinatiqtte  ;  le  qqjau  f^  da  la  fff^mmf 
iuie  petite  muscade  et  contient  upe  dmand^  La  baurcf 
qa'oQ  en  esLtrail  a  la  saveuF  di^  laf d  :  Im  N^e^  l'aioieDt 
beaucoup* 

BniRBS  iHL  CACAO.  On  donne  le  nom  de  beurre^  siux  buile$ 
végétales'  lorsqu'elles  sont  concrètes.  On  extrait  le  beurre  df 
romande  du  cacao,  surt^t  de  celui  des  lies,  légéreoieul 
torréfiée  et  chauffée  dans  l'eau  bouillajçijtp;  la  cbalieur  de  Vem 
fond  cette  buile ,  qui  se  sépare  de  Tamaude  et  surnage  à  la 
surface  du  liouide.  Celte  buUe  se  fige  par  le  refroidissemeot. 
On  foit  refonare  ce  beurre  et  oa  le  purifie  par  deux  refonu^B 
(QCcesaÎYes.  U  est  blanc ,  doux  et  légèrement  aromatique  ;  il 
se  volatilise  çomoçie  raut,re  beurre  ;  il  se  fond  entre  le  40«.et 
(^  deg^é  du  therinomètre  de  RéaunMir  :  il  rancit  fadianent. 
Cest  lui  qui  rend  le  cbooolat  onctueux  et  doux  :  s'il  y  e$t  en 
trop  gronde  quantité  ^  il  devient  ipdigeste  et  peut  occasionar 
des  nausées ,  des  aigreurs,  etc.  Pour  en  prévenir  la  rancidité 
M.  Guibouri  le  tient  dans  des  fioles  à  médecine  biea  bou- 
chées ,  et  à  Tabri  du.coi)taGt  de  Tair.et  de  la  Injosière.    <    - 

BsuRU  M  coco,  {^e  coco  fournit  aussi  une  subitfance 
onctueuse ,  grasse  et  concrète ,  qu'on  a  uoeamée  beurre  de 
coco ,  lequel  est  doux  «  agréabki ,  ,et  sert  comnie  Vautra  à 
rassaîsonnement  de  certains  mets.  '  ' 

BEUitJtE  DE  GALAH  {lUipe  butyrocea).  C'est  le  produit 
dun  arbre  de  la  famille  des  sapotilliers,  (\m  oroUeu  Afrique, 
appelé  Mhea.  Il  ressemble  au  cbéoe  américaio.  On  eu  r^tiie 
une  espèce  de  beurre  aussi  savoureux  que  le  ineilfeur  qu'on 
extrait  du  lait  animai.  On  peut  le  couseryer  toute  Vannée  sans 
qu'il  soit  besoin  de  le  saler.  La  réeolie  du*fouit  et  la  fabricar 
tion  de  ce  produit  sont  uu  objet  de  commevce  fort  ij^pon- 
tant.  On  compte  trois  esp^es  de  ces  arbres ,  et  partout ,  éa 
Afrique,  aux  Indes  et  aux  Antilles,  les  graines  dOMent 
BU  oeurre  qui  sert  aux  usages  écopomiques*  D'après .f^4H4- 

Eelin  j^  celui-ci  parait  être  Tarbre  qui  donne  le  ^éritabt0 
urr6#  lllipe  à  longues  (euiWes  (Ba49iahngifolia,  L.)..  lUipe 
à  larees  feuilles  {Bassia  Utifolùk,  Roybra).  F'^itqueHn  a  fait 
ranalyse  chimique  de  la  graine ,  dans  laquelle  on  trouve  unj^ 
amande  coosisj^nie ,  de  saveur  astringente.  H  de  couleer 
fougeâtre.  U  dit  que ,  par  le  moyen  de  Teau  bouillapie ,  on 
en  extrait  les  trois  quarts  de  leur  poids ,  d'un  produit  |[râsf, 
solide»  de  saveur  douce,  aromatique,  ayant qiidque. chose 
du  goût  de  la  muscade  et  du  cacao ,  et  étant  en  outre  dlime 
grande  blancheur.  On  a  fait  quelques  essais  pour  substituer 
les  graines  de  Tillipe  au  c;»cuu  ;  mais  Fauquelin  a  peuiié  qull 
faudrait  pour  cela  diminuer  la  proportion  du  priucipe  astrin- 
gent t  doni  la  saveur  est  trop  forte.  Ce  beurre  est  emplofflS 


M  BIÈRE. 

eéntmé  condk&ttit  dans  les  alimens ,  et  joait  des~  Aémes  pro- 
priétés que  le  beurre  animal. 

Bnmir  m  pomas  db.  TBaïu.  Bans  plusieurs*  cantons 
d'Allemagne,  on  prépare  une  espèce  débourre  par  le  procédé 
suivant.  On  foit  cuire  et  on  râpe  des  pommes  de  terre ,  qu'on 
jiet  dans  la  baratte  avec  une  égale  auantité-de  crème ,  et  l'on 
bat  ce  mélange  comme  on  fait  pour  le  beurre  ordinaire.  Lors- 

3ue  ce^  beurre  est  formé ,  on  le  lave  et  on  le  sale\  ce  qui  est, 
iton,  un  excellent  aliment  pour  la  classe  pauvre  ;  mais  il  ne 
peut  servir  à  l'assaisonnement,  parce  que  les  pommes  de  terre 
ne  sont  qu'amalgamées  en  apparence  avec  le  beurre. 

BEURBÉ.  Poire  de  fort  bon  goût ,  et  la  plus  fondante  de 
toutes ,  mais  dont  tous  les  estomacs  ne  s'accommodent  pas. 

BIBBY.  Espèce  de  palmier  très-élevé ,  armé  de  piquans.  Il 
croit  dans  l'Inde.  Les  fruits  sont  de  la  grosseur  d'une  noit 
nuteade  blancbAtre ,  qu'on  fait  bouillir  et  dont  on  retire  une 
buile.  On  en  retire  aussi  une  liqueur  qui  a  du  rapport  avec 
le  petit-lait ,  mais  piquante ,  agréable  et  rafratcbissante.  Ce 
sont  les  Anglais  qui  ont  nommé  ce  fruit  hihhy. 

BflNB  {Gadu9iu9e%iB ,  L.)  Poisson  qui  vit  dans  Tocéan  d'Eu- 
rope. Il  est  long  d'un  |Hed.  Sa  couleur  est  olivâtre  ou  d'un 
jaune  sale  sur  le  dos,  argentée  sous  le  ventre.  Les  écailles  sont 
grandes,  la  gueule  est  médiocrement  fendue ,  la  cEair  ex- 
cellente f\  de  très-focile  digestion. 

BICHE  (€êrva\  femelle  ou  cerf.  Elle  ne  porte  pas  de  cor-- 
oes;  sa  vpix  n'est  pas  aussi  forte  que  celle  du  mâle.  Sa  chair 
est  agréable  et  délicate  lorsque  l'animal  est  jeune  et  qu*il  a 
été  bien  nourri ,  mais  détestable  à  l'époque  du  rut.  On  peut 
dire  en  général  que  cet  aliment  ne  convient  qu'aux  estomacs 
rolNKtes ,  aux  gensKle  peine ,  encore  faut-il  le  mariner  aupa- 
ravant. La  biche  fut  consacrée  à  Diane. 

B^BE  {Cereviiiâ).  En  France,  on  nomma  d'abord  cette 
boisson  e^rvaiw.  On  la  fait  ordinairement  avec  de  Torge ,  de 
l'eau,  du  houblon,  ou  avec  le  froment,  le  seigle ,  le  mais,  etc. 
Hms  on  préfère  celle  qui  est  préparée  avec  l'orge.  Tous  les 
grains  forineux  oui  contiennent  le  principe  mucoso^ucré  sont 
propres  â  sa  fabrication ,  en  leur  faisant  subir  au  préalable 
«ne  préparation ,  qui  favorise  le  développement  de  ce  prin* 
clpe  ,  indispensable  ft  l'espèce  de  fermentation  de  laquelle 
rÀulte  une  Jiqueur  vineuse.  En  Tartarie,  on  y  emploie  le  mil- 
let,  dans  .les  Indes  orientales  le  riz ,  en  Afrique  Vholoui  êpi^ 
cmhii ,  en  Amérique  le  mais  et  aussi  le  bouleau  et  le  syco- 
more. On  ne  se  sert  point  de  l'ivraie  à  cause  de  son  principe 
vireux  et  enivrant ,  qui  ne  parait  pas  se  détruire  par  la  fer- 
BMnlatiOn  ;  aussi  les  premières  ordonnances  de  police  sur  les 
brasseries  défendent  de  se  servir  de  grains  mêlés  d'ivraie. 
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l^losîenrg  racines ,  telles  que  la  réglisse ,  la  paufe,  la  pommé 
de  terre ,  le  chiendent,  peuvent  servir  à  faire  une  espèce  de 
bière.  Il  en  est  de  même  des  branches  ou  rameaux  de  plu- 
sieurs arbres  résineux ,  tels  qae  lé  bouleau^  le  piii  /le  sa-* 
pin,  etc.  L'histoire  des  différentes  bières  serait  immense 
cette  boisson  étant  infiniment  plus  répandue  que  le  vin  et  fa- 
briquée dans  tout  Tunivers.  Il  faut  savoir  que  la  bière  est  le 
produit  de  la  fermentation  de  Torge  qu*on  a  feit  germer  poui^ 
y  développer  un  principe  sucré,  et  torréfier,  afin  de  lui  donner 
de  ramertutne  et  de  la  couleur  ;  parfois  on  mêle  à  Forpe  da 


p&le,  d'un  goût  piquant,  agréable  et  pétillant  quand  on  là 
verse  dans  le  verre.  Elle  ne  doit  être  ni  trop  nouveire  ni 
trop  ancienne.  Plus  on  la  hit  bouillir,  plus  elle  est  sus- 
ceptible de  se  conserver.  Le  houblon ,  par  son  amérlthoie 
rempécbe  de  s'aigrir  et  la  rend  aussi  plus  savoureuse.  '^ 
M.  Blanche,  brasseur  de  Paris,  préparait,  d'après  lés  pror 
cédés  de  Charles  Louis  Cadet ,  une  qualité  de  bière  dnns  la- 
quelle il  faisait  entrer  le  quinonina  en  place  de  houblon.  H 
y  a  deux  sortes  de  bière,  la  olanche  et  la  nouge  :  èelle- 
ci  est  plos  chargée  de  houblon.  Lorsqu'elle  à  été  prépar 


la  fait  avec  le  froment  ;  mais  elle  Chauffe ,  produit  dés  Vis- 
cosités, cause  de  la  difficulté  de  respirer,'  des  obstruc- 
tions et  des  embarras  dans' leë  reins.  On  a  observé  que  quel- 
Jues  personnes  qui  n'ont  pas  Thabhude  de  la  Ûère  sont  prises 
'un  écoulement  Meanorrholque ,  à  la  vérité  sans  danger,  et 
dont  le  remède  est  Teau  froide  à  laquelle  on  met  un  peu 
d'eau-de-vîe. 

En  Pologne ,  on  prépare  la  Mèf^e  avec  de  l'avoine ,  ce  qui 
h  rend  échaufftnte  et  resserre  le  Ventre.  Le  mumme  âe  Bruni- 
wkky  qu*on  envoie  aux  Indes  orientales,  est  une.Jiqueuf 
braue ,  de  consistance  sirupeuse ,  de  saveur  douce.  6n  la  Fait 
avec  la  drèche  de  froment ,  de  Tàvoine,  de  la  farine  de  fèves, 
des  œufs  frais ,  des  sommités  de  sapin,  du  thym  et  autres 
plantes  aromatiques,  qtri  la  rendent  tonique.  La  petite  bière 
désaltère ,  excite  légèrement  les  organes  de  la  drgéstroii  et 
pousse  aux  urines.  L'acide  carbonique  qui  s'en  dégage  par 
la  fermentation  asphyxie  ceux  qui' sont  plongés  dans  son  at- 
mosphère. Pour  que  iâ  liqueur  soit  bonne,  il  faut  que  la  fer- 
mentation ait  été  complète,  convenablement  cuite /qu'elle 
soit  cbire ,  sans  flocons  ni  sédimens,  qu'elle  ne  soit  ni  acido 
I.  7 
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ni  fj^cl^^m^is.spirHuçuse  ss^os  étrç  atfoupîssapte.  P'après 
j^rzélius ,  )es  ligiieârs  préparées  avec  le  malt  el  le  ])oud1oii 
bpaijeqpent ,  outré  Teau  et  le  houblon  ^  de  la  lupuUiie ,  de  I4 
gdinple  d^^niîdoa,  du  sucre  et  du  cluteo.  Si,  Denuaut  qiielque$ 
jOujs  q4  i^i$fife  )a  bière  dans  des  l^ou teilles  Vien  bouchée^  et 
eôpcKéci^  ehe  contient  de  Tacide  carbonique  ;  Técume  nej(lQi( 
)as  di^arattre  trpp  vite  ;  elle  doit  être  fine  et  blancke  cppim^ 
^lail... 

.La  boon^  eau  est  indispensable  pour  faire  de  la  boine 
lâëre.  Il  eat  dangéreiix  de  la  laisser  refroidir  dans  dies  vai»^ 
iè^nx  de  cuivre ,  parce  que  VébulUtioa  fait  dissoudre  de^ 
airticu|es  de  {ce  méial.  Pour  le  reconnaître,  À  faut  verseï^ 
ans  la  (iopeur  de  rammoniaque ,  qui  lui  lionne  uue  couleur 
;^r)t-bleuatre.  On  doi^  conserver  la  bière  dans  des  caves  se? 
i^|ies  I  aérées ,  et  dans  des  tonneaux  bien  nétpyôs.  Les  bras- 
ii^urs  h  rendent  enivrante  par  le  Mum  palustre ,  Ud$  ou  ro^ 
n^rin  sauvage,  qui  est  narcotique.  Op,  ne  possède  pas  encore 
\kn  moyen  certain  ppur  8*assurejr  de  /ciette  fraude.  Des  expé« 
rîencès  j°;alvanî«ues  ont  donué  quelque  espoir  de  reconnaître 
l'ac^ov  de  dîBerens  poison^  sur  Texcitatioo  plus  ou  moîn^ 
^rt^  (lés  nerrs.  (DUçer,  Gêùse» ,  i80i.) 

Lorsque  fa  oière  est  aigr«,  les  br;isseurs  y  ajoutent  d^ 
la  cn^ùi^,  dis  ta  jp^gnésiis,  pour  fa  iforriger  Vacidîté.  Une 
Jiikière  ai^re  donne  lieu  à  la  difficulté  d'uriner;  elle  cqut 
iient  aes  8e|s  dangereux.  On  décofivre  la  chaux  et  la  mat- 
j^^t^e  en  y  versant  une  dissolution  de  potasse  carbonatée  » 

Îfii  forme  un  précipité  l^lanç.sale^  lequel  est  ^u  carbonate 
e  chau^  ou  qe  miigQésie.  G^rtaiq^  fa|)ncans  préparentlaUèrê 
avep  du  nui^  nîélé  i  très-peu  de  houbloq.  Les  propiiétés 
Açr^a  ^tpurg^ives  d/d  cette  liqiieMr  doivent  fsure  un  devoir  ^ 
lia  poUci^  :d^  surveiller  cette  fraudo  44ww^4^*  ^?^  cabare*- 
tiçrs  y  ajoutent,  parfois  du  sel  pour  ^ufineqter  la  soif  des  con*- 


4fips  ses  environs ,  les  brasseurs  mettent  dans  un  tonneau  on 
jiaehet  de  racine  fendue  et  sèche  de  la  plante  (pe  les  Allé* 
ijuapds  Jippelleqt  pum^  en  français  bênoUs,^  mIm^  ou  réciêe^ 
îpt  en  laliu  çary^fif^illata  lutea ,  pour  donner  à  la  liqueur  une 

£yèur.  agréable  et  Tempécker  qe  s'aigrir.  La  clarification  de 
bière  par  la  c()lle  de  poisson ,  par  les  pieds  de  veau  •  loi 
Spnè  une  tendance  à  devenir  visqueuse  et  à  se  putréfier, 
çbimlilte  ait^nuuid  pûrra  son  attention  sur  les  brasseries 
de  i^ittsieurs  provinces  d'Angleterre,  et  trouva  que  la  bière 
(iiml^nait  de  Topium ,  ce  qui  selon  lui  rend  cette  boisson  ca^ 
IMPM  de  pi^uire  1%  mélaqçglie^  et  porte  même  au  suicide* 
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Toage  et  blanc ,  de  la  forme  des  cerises ,  plas'  ferme  ,  plas 
gros  et  de  meilleur  goût.  Il  est  sujet  aux  vers.  Ou  ne  doit 
en  manger  qn^avec  modération,  parce  que  la  peau  étant 
phis  dore  que  celle  des  autres  cerises ,  la  rend  plus  pesante 
sur  Testomac. 

BiUdUUifG  {jiverrhoa  bilimbi,  L.).  Fruit  de  llnde  et  no- 
tamment de  Java  ;  il  est  ovale ,  de  la  grosseur  du  doigt  et  tel- 
lement aigre ,  qu'on  ne  peut  le  manger  seul.  On  le  met  par 
tranches  dans  les  soupes  ou  bien  on  en  fait  avec  le  suc  et  du 
sucre  un  sir<^  rafraîchissant ,  très-utile  qn  été  pour  calmer 
la  soif.  • 

BINNY  (le)  (Barbue  binny).  Poisson  très-commun  dans  le 
Nil,  soit  au  dessus,  soit  au  dessous  du  Caire.  Belon  Ta  nommé 
bmrbêmâ  du  Nil  ;  il  en  a  vu  à  Mempbis  qui  pesaient  vingt  li- 
vrés. La  chair  en  est  assez  délicate. 

BI8G0TIN.  Espèce  de  pâtisserie  faite  avec  la  fleur  de  fa- 
rine ,  le  sucre ,  Teau  de  fleur  d'oranger ,  etc.  Les  meilleurs 
86  font  à  Aix  %  département  des  Boucbes-du-RhAne. 

BmcviT  (  Panis  dulciariuê).  FiscOTi.  On  fait  différentes 
variétés  de  biscuits  qu'il  serait  trop  long  et  superflu  d'énn- 
ttiérar»  Il  suiBt  de  savoir  qu'on  les  prépare  avec  de  la  farine , 
de  la  féoole ,  du  sucre ,  des  œufs  et  des*  aromates*  Les  bis- 
CDÎts  à  la  crème  sont  moins  légers  que  les  autres  ;  ceux  qui 
sont  ipal  cuits  et  qui  ont  beaucoup  de  mie  sont  spongieux  et 
indigestes. 

BiscufT  DB  vnt  (Biscoctus).  Galbtte.  Espèce  de  pain 
fort  ancien  que  les  Grecs  appelèrent  panii  nautîcuê ,  selon 
IfliHB,  et  qui  servait  à  la  nourriture  des  soldats,  mais  plus  par- 
ticulièrement à  celle  des  marins.  On  le  Mt  avec  la  rarine  de 
froibent  ;  on  le  met  d'abord  dans  un  four  peu  chaufié  pen- 
dant une  heure ,  puis  on  l'y  met  une  seconde  fois.  Pour  le 
conserver,  il  faut  le  faire  sécher  et  l'exposer  à  l'air.  L*ap1a- 
ijssement  de  ces  çalettes  et  les  piaâres  qu^on  y  fait  ont  pour 
bat  de  fstvoriser  l'évaporation  de  leau  qu'elles  contiennent^ 
de  rendre  toutes  leurs  parties  stccessibles  à  Faction  du  feu  et 
d'empêcher  leur  boursouflement.  On  doit  aussi  les  placer  dans 
des  éiuves  et  les  y  laisser  un  mois  ou  six  semaines^  pour  leur  en- 
lever tome  l'humidité  qu'elles  contiennent  :  c'est^ce  qu*  on 
somme  ressuage.  Pour  être  bon^  ce  biscuit  doit  éire  bien  cuit 
dans  toute  soii  épaisseur,  sans  éire  brûlé,  le  grain  doit  en 
être  (in  et  serré ,  sa  cassure  nette  et  brillante  ;  il  doit  tremper 
et  se  gonfler  dans  l'eau*,  sans  s'émietter.  Celui  des  Anglais  res- 
semble au  pain  atyme.  Celui  des  Hollandais  et  des  Russes  n'est 
fait  qa'avecla  farine  de  seigle  ;  il  est  par  conséauent  moins 
nutritif.  Quelques  précautions  qu'on  prenne,  il  est  oien  difficile 
de  le  garantir  de  là  moisissure  et  des  insectes.  Alors  il  devient 
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mabam  et  prédispose  à  la  dfsenierie.  Und  veut  qa^atant  de 
le  vaxoger  on  le  trempe  dans  le  vinaigre  pour  en  détruire  les 
vers.  Franklin  proposa  de  faire  doubler  les  tonneaux  en  étaia 

Smr  conserver  la  farine  ainsi  que  le  biscuit,  et  le  capitaine 
fii^  I  qui  ramena  en  Angleterre  les  vaisseaux  du  capitaine 
Co€^^  assura  que  cet  essai  avait  parfaitement  réussi.  Plus  le 
cUmat  est  froid  et  sec ,  moins  ce  biscuit  est  sujet  à  s'altérer. 

BISBT  {^Palumbuê ^  palumbeë^  Virg.)*  Pigeon  sauvage,  (îe 
couleur  bise ,  plus  petit  que  le  ramier.  Le  bec ,  ainsi  que  les 
pieds,  sont  rouges.  Cet  oiseau  est  de  passage.  Sa  chair  est  noire 
et  non  de  facile  digestion  :  aussi  les  personnes  sédentaires  et 
les  estomacs  délicats  doivent-ils  s'en  abstenir  ou  n'en  pas 
trop  manger. 

BlSHOP.  On  appelle  ainsi  Tinfusion  du  suc  d'orange  e|  de 
sucre  dans  un  vm  léger ,  boisson  fort  en  usage  en  Allemagnck 
Les  Anglais  en  boivent  même  en  mangeant.  Un  Allemand  a 
dit  de  ce  mélange  que  quand  on  le  faisait  avec  du  vin  de  Bor<* 
deanx  on  de  Bourgogne ,  c'était  une  liaueur  d'évéque  ;  que 
si  Ton  y  employait  du  vin  vieux  du  Rhin ,  elle  était  digne 
des  cardinaux,  et  que  si  on  y  mettait  du  vin  de  Tokai,  elle 
était  digne  du  pape.  Au  reste  ^  elle  est  cordiale  et  restau^ 
rante. 

BISQUE.  On  appelle  ainsi  un  potage  en  ragoût  avec  des 
purées  on  des  écrevisses ,  des  champignons  et  des  jus  de 
Viandçs,  telles  que  poulardes,  cailles,  etc.  On  en  fait  aussi 
en  maigre  avec  du  poisson.  C'est  un  aliment  nourrissaot,  qui 
ne  convient  cependant  pas  à  tous  les  estomacs. 

BISTOBTE  (Biêtoria    alpina^  nudia  et  minor),  S*il  y  S 

QDe  racine  qui  n'ait  pas  Tapparence  farineuse,  c'est  saps 
contredit  celle  de  la  bistorte.  Gmelin  rapporte  que  les  Ssr 
nKdèdes  la  mangent  au  lieu  de  pain.  On  la  dit  très-nourrisr 
santé  et  fort  commune  dans  le  Nord ,  ainsi  que  sur  le  sommet 
de  nos  plus  hautes  montagnes.  ifa/Zer,  dans  ses  opuscules, 
parle  d'une  plus  petite  bistorte  qui  pourrait,  dans  la  disette  ^ 
servir  à  l'alimentation. 

BIZAARERIES.  On  donne  ce  nom  à  un  oranger  dont  les 
fruits  sont  composés  de  plusieurs  espèces  d^oranges  distinctes 
l'ane  de  Tautte.  MM.  RisBo  et  Poiteau ,  dans  leur  histoire  na^ 
turelle  des  orangers,  ont  reconnu  auatre  sortes  de'bizarreries 
ayant  pour  base  :  la  première ,  la  oigarrade  ;  la  seconde ,  l'of 
range  double  ;  la  troisième ,  la  lime  ;  la  quatrième ,  le  cédrat. 
Le  genre  oranger  est  le  seul  sur  lequel  on  ait  remarqué  ce 
phénomène.  Sous  la  minorité  de  Louis  XV,  Lapipe ,  jardinier 
du  duc  d^Orléans ,  réunit  à  Paris  une  nombreuse  coUectioi^ 
d^orançers ,  dans  laquelle  se  trouvaient  des  bizarreries  à  deux, 
trois ,  quatre  et  même  cinq  sortes  de  firuit^.  La  découvert^ 
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ukltk  bi^àTrericr  est  due  an  hasard.  Seloti  M.  Gatléstd  .dit  jat^ 

ttiniér  d6  FldfeMë  Tàtirait  obtenue  de  semis  en  1644.  Mais  cet 

liôiflitie  ayant  d*abord  fait  mystère  d*un  arbre  qoi  paraissait  èi 

i^xtraordinire ,  beaucou(>  de  personnes  cmrent  qu^ellé  était 

due  à  î'IndustHe  du  jardinier  ;  quoi  qu*il  en  soit ,  ta  bizarrerie 

%  éfé  multipliée  au  moyen  de  la  greffe  ;  elle  est  aetuelleméiit 

assez  répandue  en  Italie.  M.  Robert  de  Toulon  la  cultive  ausâ 

i  Bières. 

^  BLANQUETTE.  H  T  a  Une  poire  qui  parle  oe  nom ,  et  qui 

lOttit  des  propriétés  des  autres  poires. 

■   BiiABlQrâTTB.  Espèce  de  Tin  blanc  qu*on  prépare  dàUslft 

fjataçuedœ  et  qui  est  fort  délicat.  La  blanquette  de  Limout  à 

Iç  plus  de  réputation ,  et  convient  à  beaucoup  d'estomacs. 

'    ÉLÉ  ^àJOBJMH^  BtiÉ  NOItl  (Polygonum  êngomrum  .  L.  )• 

Manie  de  la  famille  des  persicaires ,  originaire  de  TAsie.  Sil 
Racine  a  plusieurs  fibres  capillaires,  la  tige  est  simple  el 
baute,  sans  queue  au  sommet,  le  grain  est  allongé ,  triangu- 
laire ,  noirâtre ,  la  iarine  très-blanche  et  insipide.  Les  ma- 
tières sucrées  ne  sont  pas  propres  à  donner  à  la  fécnlè  la  pSN^ 
toriété  de  lever  et  de  faire  du  pain  ;  aussi  le  sarrasin,  Tavoine, 
tes  haricots^  les  pois,  les  gesses,  la  vesce  ne  font  pas  uii 
pain  digne  de  ce  nom.  Un  des  effets  les  plus  constans  deâ 
Substances  sucrées  mêlées  aux  fécules ,  c*est  de  fermenter 
dans  les  premières  voies  et  d'y  produire  des  aigreurs  et  deft 
flatttosités  \  mais  ces  farines ,  mêlées  au  froment ,  en  t*endent 
lèpaih  plus  savoureux,  quoique  plus  venteux  ^  auàsi  le  pain  ne 
convient-il  qu'aux  gens  de  la  campagne ,  quoniue  PàrmBntiét 
nssure  que  la  bouuiie  faite  aveo  èette  fariné  soit  saine  et 
lié  facile  digestion.  Ce  pain  nourrit  moins  que  celui  de  firb- 
iftrent ,  d'orge  et  de  seigle ,  mais  plus  que  celui  où  entre  lé 
millet  et  le  panis.  Pierre  Paviuê ,  médecin  d'Amsterdam  et 
S.  PauU  recommandaient  beaucoup  la  bouillie  de  sarrasin  aux 
'vieillards  et  à  ceux  dont  le  ventre  était  resserré.  M.  Zennêek 
a  fait  l*ânalyse  de  ce  grain ,  qui  lui  a  donné  de  i'amidôn ,  da 
gluten^ du  ligneux,  peu  d'albumine,  dé  Textracttf,  de  la 
gomme  et  du  sucre. 

BI«I«N(0IDB  (  Gmdu9  hlennioidês ,  L.).  Ce  pqisson  feésëm- 
ble  beaucoup  au  merlan ,  il  est  long  d'un  pied.  On  le  trouve 
daqs  la  mer  Méditerranée.  A  Nice  on  le  confond  avec  le  cape- 
lan.  Sa  chair  est  peu  estimée. 

tVtn.  ÉMNARD  FRAISE.  AEROCHE IICRE  {Ètitum  eûfUm- 

iumi^i  Cette  plante  se  trouve  dans  les  endroits  cultivés  ;  elle  est 
annuelle  ;  les  baies  sont  d'un  beau  rouge  lorsqu'elles  sont  pat^ 
f^aitemeot  mûres.  Macérées  dans  le  vin  blanc,  elles  luicommu-^ 
niquent  une  belle  couleur  rou^e.  ainsi  qu'une  odeuf  et  une  sa^ 
Vèur  semMablesà  celles  de  larratse.  Ce  fruit  est  rafblchiséaiitl 
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BiiBil'iB  {BKitêm),  Hante  doot  il  7  a  denic  eipèoèa.  h  huM 
el  la  blanche.  La  première  a  tes  feuilles  comnie  ceuM  cje  w 
poiré»)  la  seconde,  qui  est  ronge  foneé ,  a^M^Jifiève  que  pap 
U  oouletir  et  la  petitesse  des  feinUes.  Ces  plameé  scmiî  f»w 
fralcbiisaiites;  on  les  hit  eatrer  dans  l*alîmentatiaii,  i«rtmil 
dana  tes  pays  tnërldioasan. 

BLVEar.  Arbuste  de  la  LonisiaQe ,  dont  les  froitl  so^t  blàoc» 
et  de  la  forain  de  la  groseille  ;  iU  sont  détachés  et  hoA  en 
grappes.  Leur  saveur  est  plus  sucrée  que  celle  delà  fjfniseilllii' 
Sans  le  pays  on  en  prépare  une  liquenr  00  boisson  a^éaUlr 
SI  rafraîchissante.  *    ' 

IMM:,  BOBOA^  BOASBAS.  Dans  les  Philippines  on  demie  ce# 
noms  à  nn  arbre  très'connu  en  Chine  sous  celai  de  Lon^-^i^ 
on  lûng-amê;  il  produit  Un  firutt  très-estime  d^tns  le  pays. 

BOABAB  BmiTÉ  (Aêmnêéma  diffiiûia ,  L.).  ArtM*e  renier^: 
quable  par  la  «grosseur  du  tronc.  Son  fruit  est  eomU  dei^ 
firaaçats  qui  habitent  le  Sénégal  sous  le  nom  de  pain  de  sitiM,^ 
et  des  naturels  sinis  celui  de  éocûi.  C'est  une  capsule  &fJ(dm 
dont  toutes  les  parties  sont  abondâmes  en  mucil&ge.  Les  îfé^ 
gre^  rédaisent  les  feuilles  en  poudre  et  les  mêlent  à  lem^  sK^ 
mens.  La  piitpe  do  fruit  est  aigrelette  et  agréable;  on  en  ex^ 
prime  le  suc,  qui,  mêlé  au  sucre ,  forme  une  boisson  trèshta* 
fraîchissante.  . 

BOBur  {Bow).  Sans  le  bœuf,  dit  B^ffén,  en  aurait  beau^ 
coup  de  peine  à  vhre  ;  te  terre  demeurerait  iric«i(te ,  tes  isboHipt 
et  même  les  jardiis  seraient  secs  et  stériles.  Il  est  le  domeSi-î 
tique  de  la  ferme ,  le  soutien  du  ménage  champdti*e  ;  il  Mf 
tonte  fai  Ibrce  de  Tagriculture,  etc.  \  aussi  tes  aSdens  regaii*^ 
daient'-ils  comme  un  crime  de  se  nourrir  de  sa  chair,  tkinê 
rapporte  qu'un  citoyen  fut  banni  pour  avoir  tué* M  faosufi 
Vaiète  Masimê  dit  la  même  chose.  Les  Grecs  modernes  n*eft 
mangaient  point  par  respect  poilr  Vanimml  làkoutf^ut.  •  Dans 
tes  yîiinges  brames  ,  celui  qui  mange  de  sa  chak  èsi  rtniirdé 
eemme  infftme.  LesÉgyptiens  consultaient  le  bœuf  ^j»i»c<iaame 
an  oracle.  C'est  peut-être  par  un  reste  de  cette  ténérutioii 
qu^à  Paris  on  promène  chaque  année  le  bœuf  gras.  Cet  ani* 
mal  ehange  de  nom  d'après  son  âge  ;  il  est  d'abord  -veau  ^ 
après  boffvillon^  puis  taureau  et  enfin  bœuf,  il  y  en  a  de  plo« 
steors  espèce^ ,  de  plusieurs  grandeurs  et  grosseurs.  Ceux 
d'Egypte  sont  plus  gros  que  ceut  de  la  Grèce.  Lors  de  ladé-» 
^ttterie  dé  rAmét*ique,  on  n*y  trouva  pas  le  bœuf;  mais, 
importé  par  les  Espagnols,  il  s'y  multiplia  oonsldérabte* 
ment.  Sa  viande  ou  sa  chair  est  celte  qu'on  emploie  le  plus 
généraleme^f  ;  eUe  nourrit  bien  et  ta  digestion  sVn  fait 
thcilemeni  lorsqu'elle  est  de  boone  qualité.  Elte  n^est  ^U6« 
pendant  pas  bonae  dans  tous  les  pays*,  elle  ditfèiie  ansli'dlH 
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près  M  pftttfrages.  La  chair  est  excellatte  quand  ranimai 
«st  jemie ,  gras  ,  etc*  Elle  conYieni  en  général  à  tont  le 
monde,  mais  pins  encore  i  cenx  qni  ont  nn  bon  estomac, 

Ki  font  de  l'exercice  et  qui  ont  besoin  d*étre  bien  nourris, 
s  personnes  sédentaires ,  les  eouTalesoens ,  ceux  qui  onC 
Testomac  feible,  doivent  n*en  faire  nsa|^  qu'après  avoir  con- 
anhé  lenrs  forces.  On  mange  cette  viande  bonillie ,  rôtie , 
•n  daube ,  en  beefkeack«  La  matière  graisse^iise  est  souvent 
interposée  dans  les  chairs  ;  elle  s'amasse  dans  les  inter- 
stices des  fibres  musculaires ,  qu'elle  amollit  et  qu'elle  rend 
plus  souples,  plus  faciles  à  diviser  et  à  éire  digérées.  La  graisse 
de  bœuf  parait  être  amalgamée  avec  la  substance  géla- 
tineuse ,  ce  qui  fait  que  le  bouillon  ne  peut  jamais  être  ré« 
duit  en  extrait  sec.  L*uoion  de  la  gelée  à  la  graisse  dcfnne 
à  b  viande  une  légèreté  et  une  mollesse  qui  produisent 
Veffet  qu'on  nomme  dans  le  bœuf  bouilli  pièce  tremhlanie^ 
Ces  parties  se  divisent  facilement  sous  Tinstrument  et  dans 
kl  bouche.  Les  muscles  festierg  du  bœuf  -qui  sont  pénétrés 
de  graisse ,  les  muscles  pêoa$  qui  en  sont  environnes  et  qui 
forment  le  tendre  dé  Taloyau  en  sont  la  preuve  ;  mais  si 
la  graisse  y  est  trop  abondante  et  moins  intimement  unie 
i  la  gélatine,,  elle  pèse  sur  certains  estomacs,  occasione 
des  renvois  brûlans  qu'on  confond  souvent  avec  les  ai* 
grenrs.  Les  animaux  qui  font  beaucoup  d'exercice  et  qui 
sont  entiers  n'ont  pas  cet  excès  de  graisse.  Les  meilleurs 
bœufs  sont  ceux  du  Gotentin ,  de  la  Normandie  et  de  l'Au- 
vergne ;  la  chair  de  bœuf  était  la  nourriture  ordinaire  des 
athlètes  ;  les  héros  d'Homère  s'en  nourrissaient.  Les  bœufs  les 
mieux  nourris  fournissent  beaucoup  de  suif.  Pour  que  leur 
viande  soit  parfaite,  il  faut  que  ces  animaux  aient  été  châtrés 
de  bonne  heure  par  l'ablation  des  testicules  et-  non  par  le 
bistournaga  ;  ils  doivent^tre  engraissés  à  six  ou  sept  ans  dans 
nn  bon  pâturage.  La  chair  de  celui  qu'on  a  engraissé  par 
l'herbe  ne  se  conserve  pas  aussi  long-temps  que  celle  du  bœnC 
engraissé  par  les  grains.  Ceux  qui  les  achètent  savent  distinguer 
s'ils  ont  été  engraissés  à  Therbe  ou  au  suc ,  s'ils  ont  vécu  à 
l'air  ou  dans  les  étables ,  ainsi  que  les  pays  où  ils  soni  nés* 
I^s  bœufs  normands  ont  la  taille  haute ,  et  pèsent  jusqu'à 
douze  cents  livres  et  plus.  Le  meilleur  bœuf  normand  pour  la 
chair  est  le  Cotentin.  En  Irlande ,  en  Angleterre ,  en  Hollande , 
ainsi  que  dans  le  Nord ,  on  sale ,  on  fume  cette  viande  pour 
l'usage  de  la  marine  surtout. 

BoBOF  dIspahan.  CelnL-ci  diffère  du  nôtre  en  ce  qu'il 
porte  une  grosse  bosse  entre  les  épaules ,  sa  chair  est  mal- 
saine ,  il  n'y  a  que  les  pauvres  qui  en  mangent  en  hiver,  mais 
jamais  lorsqu'il  fait  chaud. 
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BonDP  wsoiJi-  Cet  animal  a  les  cornes  étrdiement  unies 
à  leur  base,  longues  de  deux  pieds,  et  autant  de  contour  :  elles 
pèsent  jusqu'à  soixante  livres.  Le  poil  est  d'un  rouge  foncé , 
aune  erande  finesse ,  traînant  presque  jusqu'à  terre.  Aussi 
ranimai paralt-*îl  informe,  sans  distinction  de  tête  ni  de  queue. 
Ses  jambes  et  sa  queue  sont  très--courtes  ;  il  n'est  pas  aussi 
haut  qu'an  cerf.  Sa  longueur  est  d'environ  six  pieds.  Il  habite 
la  cdte  occidentale  de  la  baie  d*Hndson ,  vit  par  troupes ,  se 
plait  dans  Jes  montagnes  nues ,  il  est  léger  à  la  course  malgré 
son  énorme  volume.  Sa  chair  a  une  odeur  forte  de  musc ,  son 
cœur  en  est  tellement  imprégné  qu'il  est  impossible  d'en  man- 
ger; cependant  Jes  Indiens  le  chassent  pour  en  avoir  la  chair 
et  la  peau  ;  la  première  a  été  fort  utile  à  des  équipages  qui 
souffraient  de  la  disette  des  provisions  fraîches.  On  a  trouvé 
des  têtes  de  bœuf  musqué  en  Sibérie  près  de^  l'embouchure 
do  fleuve  Oby. 

BoBUP  SAUYAGB  OU  BisoN.  Il  u'est  qu'une  variété  daçs 
l'espèce.  On  le  trouve  en  Asie ,  en  Afrique  et  en  Amérique.  Il 
est  de  la  taille  de  nos  plus  gros  bœufs ,  quoiqu'il  paraisse  la 
surpasser  à  cause  de  .sa  laine  longue ,  tres-frisée ,  très-fine 
et  très-épaisse  ;  sa  couleur  est  marron ,  ainsi  que  ses  crins  , 
qui  sont  aussi  frisés ,  et  tellement  longs ,  que  le  plus  souvent 
le  toupet  qui  est  entre  les  cornes  de  Tammal  tombe  sur  ses 

Jeux  et  l'empêche  de  voir.  Ce  bœuf  a  l'ouïe  et  Todorat  très* 
os  ;  il  porte  une  bosse  sur  le  dos,  qui  est  une  excroissance 
de  chair  tendre  ;  ses  cornes  sont  grosses ,  courtes  et  noires; 
ses  sabots  sont  noirs.  Les  vaches  de  cette  espèce  ont  les  té- 
tines en  dedans.  Dans  le  Canada,  on  l'appelle  bœuf  «//«now. 
Dans  la  Louisiane,  c'est  la  viande  principale  des  habitans  :  le 
meilleur  morceau ,  le  plus  délicat ,  est  la  bosse.  On  ne  tue 
guère  que  les  vaches ,  parce  que  la  chair  des  mâles  sent  le 
bouquin. 

BODIAN  (  JSoitamif  ).  Il  y  a  plusieurs  variétés  dé  ce 
poisson ,  toutes  étrangères  à  nos  pays  :  leur  chair  est  ex- 
quise. 

BOGUE  (Sparus  hoopa,  L.)  ;  ce  qui  veut  dire  cuir  de  bœuf. 
Ce  poisson  abonde  sur  les  côtes  méridionales ,  près  du  ri- 
vage. Son  corps,  assez  rond ,  long  d'un  pied  ,  devient  très- 
gros.  Sa  chair  est  agréable^  de  bon  goût ,  nourrit  bien  et  se 
digère  facilement.  On  en  mange,  beaucoup  en  Italie.  Athinie 
pnétend  que  ce  poisson  fut  dédié  à  Mercure ,  parce  que ,  dit- 
il ,  U  ha  vois, 

BOIS  CITRON  ou  BOIS  DE  BOSE  (  Jrbor  ïigno  ciirino  r<H 

sam  êpirante ,  Bar.  ).  On  trouve  à  Caïenne  un  bel  arbre 
appelé  hois  jaune;  il  est  de  couleur  citron ,  ayant  une  petite 

odeur  de  rose  :  ses  feuilles  ont  Todeur  de  la  citronnelle  ; 

•      .  ..     •.  •     • 
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bddilliés'  àvéc  lé  bois  d6  crabe ,  elles  forment  otte  bôistoa 

très^a^éable.  . 

BOIS  Ofi  GBABfi  ov  QANNBlLB  GIBOFLÉB   (  Myrhtê  arbù'^ 

¥êd  eariùphyîli odore ,  Bar.)*  Arbrisseau  deCaleone,  dont 
le  bois  est  àroDDiatiqne.  Bonilli  atec  les  feuilles  du  bois  de 
bitroq ,  il  donne  une  boisson  fort  agréable. 

BOtssoiv  (^Pùfus).  On  désigne  sous  ce  nom  toute  Mqueur 
xiatrodbite  dans  l'estomac  pour  favoriser  la  dissolutioti  ôeê 
alimeus  solides  et  réparer  les  pertes  que  nous  faisons  conti- 
liijréHement ,  pour  exciter  les  organes  qui  servent  à  la  di^ 
jgestion ,  ou  enfin  pour  étancber  la  soif.  Il  y  en  a  d^échanf- 
fautes,  d'excitantes^  de  toniques,  etc.  Pline ^  pensant  std 
taombre  infini  de  boissons  qui  ont  été  inventées ,  se  récrie  su^ 
te  ridicule  de  rhonime  qui  se  donne  des  peines  inutiles  et 
Souvent  dan^reuses ,  pour  les  préparer ,  tandis  que  la  nature 
•lui  en  fournit  une  qui  suffit  à  tous  les  animaux,  aux  plus  forts 
comme  aux  plus  vigoureux  ;  mais  Thomme  recherche  avec 
^a^vidilé  celles  qui ,  en  portant  le  trouble  dans  les  sens,  char- 
toeut  la  vie  par  de  douces  illusions.  C'est  avec  raisoh  que 
Mahomet  et  I^oroastre  défendirent  ces  sortes  de  boissons  dans 
rOHent.  Oâik,  ancien  législateur  du  Nord ,  semblait  au  con- 
traire les  recommander.  Les  Ostiaques  et  les  Moscovites  pré- 
plirent  une  espèce  de  bière  avec  les  champignons  vénéneux 
{  fausse  oronge } ,  laquelle  plonge  dans  une  ivresse  qui  dure 
pendant  trois  jours.  Il  ne  sera  ici  question  que  des  boissons  qui 
étanchent  ta  soif  ou  qui  servent  à  la  dissolution  des  alimens. 
C^est  par  la  soif  que  la  nature  fait  sentir  le  besoin  de  la  boisson, 
L'èau  est  la  pins  naturelle ,  la  plus  appropriée  à  la  constitu- 
tion de  rhomme.  Il  y  a  cependant  des  boissons  qui  étanchent 
mieux  la  soif  que  Teau  ;  telles  sont  celles  qu'on  acidulé 
àvéc  le  suc  des  fruits  acides ,  le  vinaigre ,  l'acide  tartarî«« 

Sue.,  oxalique ,  citrique ,  carbonique ,  etc. ,  les  vins  aci- 
dles  léçers ,  les  vins  blancs  mousseux ,  le  cidre ,  le  poiré ,  la 
petite  Bière  mousseuse,  l'eau  mêlée  d^un  peu  de  vin  rouge  ou 
d'alcool. 

L'usage  de  ces  moyens  est  en  effet  très-utile  lorsqu'il  y 
a  inconvénient  à  trop  boire.  La  quantité  de  boisson  à  pren- 
dre pendant  les  repas  dépend  de  ce  que  les  alimene  dont 
on  Àe  nourrit  sont  plus  ou  moins  secs,  que  la  bouche  con-^ 
tient  phis  ou  moins  de  salive ,  et  que  ce  qu'on  mange  forme 
une  masse  plus  ou  moins  tenace,  salée  on  épicée.  La  Ikùssob 
doit  aussi  être  prise ,  en  plus  ou  moins  £prande  quantité ,  se- 
lon les  tèmpéranicns ,  et  lorsque  la  cnalenr  naturelle  est 
blus  ou  moins  grande ,  ou  que  les  évacuations  sont  plus  ou 
'nU)ihs  sèches  et  dures.  La  proportion  des, boissons  doit 
au^si  suivre  les  Saisons  et  l'état  de  Tatmosphère.  Leur  abus 
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proditft  U  tèfècliemettt  âe  l^estomac  et  là  ptkhiwion  < 
dlinpliS  àtant  quMis  lie  soient  digérés.  Même  obsqrvatio^ 
regard  des  boissops  chaudes.  Les  qerf»  se  trouveut  alors  . 
ntk,  ce  qdi  fait  épfoavér,  après  té  repas  «  de  vives  douleurs, 
des  coliques  et  une  irritation  qui  hii  le  malheur  de  tant  de 
geos.  L'abus  du  thé  est  dans  le  cas  de  f^ire  le  plus  grand  mal. 
Tûikte  boisson  qpt  contient  un  princlpô  Nutritif  e3t  alimèor 
hife,  passe  facilement  et  protnptekneut  ;  elle  convient  aux 
coovalesceàà.  Celles  que  Ton  prend  en  mangeant  «  pour  aidet 
i  la  digestion  des  aliméns,  peuvetit  être  considérées  'comm$ 
des  assai^onnéilienis  ;  tels  sont  les  y\iA$  sucrés ,  acidulés  et 
géDéreux,  la  bière  forte ,  lies  bôissoiiS  glacées ,  etc..  ;  ellef 
sont  utiles  aux  personnes  dont  l'estomae  est  faible,  lors  sur-' 
tout  €fie  falimeiftatiQn  est  forte.  (J^oû-les  différentes  espèces 
de  boissons  dont  1!  est  ^ue^tign  dans  cet  ouvrage.) 

Dans  plusieurs  pays  on  appelle  boisson  4e  l'eau  passée  sur 
le  râpé  ou  sur  le  marc  d'uùé  véndauçô.  Sur  tes  vaisseaux  ou 
donne  ce  nom  à  nn^  grande  quantité  a  eau  à  laquelle  on  s^^outé 
line  partie  dç  viâaigré. 

BùLiM  {Boteiuê).  GèhtB  de  la  famille  de$  ébamplgnons, 
dont  le  caractère  est  d'avoir  un  chapeau  conique ,  et  dont  Ja 
tarfiice  înrérieure  est  garnie  de  pores  ou  de  tubes  arrondis  \ 
tantflt  collés ,  tantOt  fortement  aciheréns  à  la  chair. 

BoLVr  TltoUPEUli.  Paulet  a  décrit  ce  petit  agaric  que  Fou 
trouve  dans  les  bois  des  environs  de  Paris  etj  dans  Ja  forêt  de 
Sénafé.  Il  est  jnoussâtre .  à  feuillet  blanc;  on  en  a  fait  Texpé-r 
rience  Sur  iin  chien ,  et  ou  a  été  convaincu  au'il  était  malfai- 
sant,  quoique  rien  eti  lui  tt*a'pnonce  d^  qualités  suspectes..  . 

Bourf  HtliUiit-LAHGONs.  Oreille  d'hommb  (  Bohfmjur 
$hndis).  Qe  bolet  répand  une  odeur  lortç  lôfsqull  com- 
mence à  se  corrompre  ;  il  serait  mémç  dangereux:  d9 1^^  tepir 
dans  une  cbbmbre  où  Ton  coucherait.  Il  croit  surtout  sur  le 
noyer,  ai|isî  que  son  nom  latin  Tindiqué.  M.  braconnât  en  a 
extrait  de  racide  fungîgue ,  de  Tosmàzome ,  de  Vadypocire  et 
une  très-grande  quantité  de  phosphate  de  potasse. 

BoLR  UtÉs-RAttRl^X  {Bôlêiuê  ramoêisstmus).  Ce  champi- 
gnon connu  dés  anciens  est  fort  ox^traordinaire,  11  pèse  parfois 
soixante  livres.  Il  croît  pfqs  particulièrement  eu  Hongrie.  Pat^ 
ht  eo  u  trouvé  un  dans  lès  oois  d^Ormçssoô  qui  était  du  poids 
de  Vingt-sept  livres.  U  Ta  Sfussi  vu  à  Font^iinebleau  au  pied 
des  chênes..  À  tfôyes  on  le  Vend  sous  )e  nom  de  tripe  de 
change.  It  est  fbrf  suspect.  j 

fiTottt  c^pè,  QVnoiB  (  Bolettiê  êduîiê).  On  l'emploie  sou- 
vent comme  atlripènt ,  et  surtout  en  assaisonnement  ;  il  est  fort 
commaii  d;itts  ïd  forêt  de  Fontainebleau  ;  on  le  trouve  aus^i 
aux  B^oitaux  près  dé  Lyon. 


108  BONBONS. 

BoLBf  mont  (Boleiuê  œreui).  On  le  Voit  daosleft  b(MS  a« 
commencement  de  l'automne.  Ofi  le  connaît  aussi  sous  le  nom 
de  Ceps  noir.  * 

BoLST  ORANGÉ  (Boleiuê  auràtUiacuê).  Il  croit  sur  la  teyre 
dans  les  bois.  On  le  mange  lorsqu'il  est  jeune.  On  le  nonmie 
vulgairement  ^rol0  rouge;  rau$sUe. 

BoLBT  DB  MÉLÉSE.  cfet  agaric  est  purgatif,  et  parfois  il 
etcite  le  vomissement.  Les  paysans  suisses  s^en  servent  pour 
purçer  les  vaches.  Ses  caractères  sont  d'être  conique ,  souple, 
mollet ,  donx ,  inégal.  Ses  pores  sont  très-fins  ;  sa  couleur 
d'un  jaune  d'ocre.  M.  Bouillon-Lagrange^^  qui  Ta  examiné , 
s*est  assuré  qu*il  contient  de  la  résine ,  de  Tacide  benzolqae 
et  quelques  sels. 

Bolet  de  saule  (Boletus  suaveoîenê).  Il  vit  dans  les  vieux 
troncs  des  saules  ;  il  exhale  une  odeur  de  violette  très-agréa- 
ble. Linni  dit  que  les  dames  lapones  en  portent  soigneuse- 
ment pour  cette  raison ,  et  qu'on  en  met  dans  les  vétemens 
pour  les  préserver  des  vers. 

Bolet  hidnb  {Hydnum  rêpandum).  Les  paysans  le  re« 
connaissent  à  sa  couleur  jaune.  Ils  le  nomment  régochB;  ils 
le  font  cm're  sur  le  gril  pour  le  manger  avec  du  beurre  ^  du 
poivre,  etc.  On  le  trouve ,  dit-on ,  dans  le  parc  de  Versailles 
sous  les  châtaigniers ,  près  la  porte  du  Parc-aux-Gerfs. 
M.  Braeonnoi  en  a  fait  1  analyse  ;  il  y  a  trouvé  de  la  fun- 
gine  y  du  sucre  de  champignon ,  un  pnncipe  acre ,  etc. 

Bolet  des  cerisiers  (BoUtu*  verncolor^  L.  ).  On  le 
trouve  sur  les  troncs  d'arbres  pourris,  à  l'ombre.  II  serait 
inutile  de  décrire  un  plus  grand  nombre  de  bolets ,  puisque 
leurs  propriétés  ne  diffèrent  pas  de  celles  des  cbamp^gnans. 
F'oir  ce  mot. 

BOLTY  (Labrui  nHoiicuê ,  L.].  Poiftson  du  petit  nombre  de 
ceux  oui  vivent  dans  le  Nil.  Sa  chair  passe  pour  être  délicate 
et  de  racile  digestion. 

BONBONS  (  Cupedia).  Hot  générique  pour  tout  ce  qn^on 
nomme  sucreries.  Ils  sont  surtout  nuisibles  aux  enfans,  en  ce 
qu'ils  les  dégoûtent  du  pain ,  du  lait ,  de  la  panade  et  autres 
alimens  simples  oui  leur  conviennent.  On  a  vu  des  bonbons 
colorés  avec  du  chromate  de  plomb  ^  préparation  qui  peut  oc- 
casioner  la  coli<}ue  des  peintres  ou  saturnine.  M.  Uenrjr  a  vu 
un  confiseur  qui ,  par  ignorance  à  la  vérité ,  les  colorait  avec 
la  matière  du  vert  de  Schiele  ou  de  Schweinfuri ,  substance 
qui  est  un  poison  redoutable ,  puisque  c'est  de  Tarsénite  de 
cuivre.  On  a  peint  en  rouge  les  pralines  avec  du  vermillon  on 
du  cinabre  en  poudre,  substances  malfaisantes.^  La  police  ne 
devrait-elle  pas  astreindre  les  confiseurs  et  les  distillateurs  à 
tinspection  des  chimistes ,  pour  prévenir  les  accident  qui  ré* 
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sohent  de  ces  préparations  yénënéases  ou  malfaisantes ,  soof 
l'apparence  d'un  goût  fort  agréable?  (Journal  de  phar^ 

maeie,) 

BCm-GHRÉTlEN.  Grosse  poire  qne  tout  le  monde  connaît. 
Il  y  en  a  qui  sont  bonnes  à  manger  en  été ,  d^autres  en  hiver, 
Ceue  poire  est  peu  juteuse  :  beaucoup  d'estomacs  ne  la  digèrent 
qne  difiBcilement  crue.  On  doit  la  faire  cuire  et  la  sucrer. 

BON-BENET.'  ÉPINARD  SADTAGE^    (  Chenopodium  bonuê 

Befurieus^  L.).  Plante  potagère  qui  s'élève  à  la  hauteur  d'un 
ptèd.  Les  feuilles  ressemblent  à  celles  des  épinards.  Elle  croit 
(bas  las  lieux  incultes ,  rudes  et  contre  les  murailles.  On  en 
mange  les  feuilles  comme  les  épinards ,  dont  elles  ont  à  peo 
près  les  propriétés,  et  les  Jeunes  tiges  en  manière  d'asperges, 
qu'on  assaisonne  avec  du  beurre  ou  de  l'huile  et  du  sel.  Cettje 
plante  ne  nourrit  pas  beaucoup ,  mais  tient  le  ventre  libre. 

BOTVITE  (jSeomber  pelamis ,  L.).  Poisson  de  mer  que  quel-^ 
gués  navi^eurs  ont  nommé  Germon.  Il  ressemble  au  thon  » 
lise  nourrit  de  poissons  et  d'algues  ;  on  le  trouve  dans  la  mer 
Méditerranée  où  il  devient  très-gros.  Godcheu  de  Riville  a 
remarqué  de  la  phosphorescence  sur  des  troupes  de  bonites* 
Sa  cfaair  est  plus  délicate  c[ue  celle  du  thon .  mais  non  de  plus 
facile  digestion.  Les  Romains  la  salaient;  ils  lui  donnaient  alors 
le  nom  oe  çr^i  de  mèlondr^a  ou  ^elacatena^  selon  le  pays 
où  elle  était  salée  ;  on  estimait  surtout  celle  qui  venait  de 
Cadix  et  de  Sardaigne.  Quoique  les  bonites  des  mers  d'Amé- 
rique et  d'Europe  soient  un  bon  aliment ,  la  chair  de  ceux 
Eon  pèche  dans  les  mers  d'Angola  est  un  poison.  Les  Nègres 
la  côte  d'Or  mettent  le  bonite  au  nombre  de  leurs  dieux  ou 
fétiches. 

BONITOL  {Thjmnnê  tnediîerraneue),  Poisson  qui  ressemble 

au  maquereau ,  moins  gros  aue  le  thon  ;  il  remonte  les  ri- 
vières eu  été.  Sa  chair  est  aun  excellent  goût  et  de  IFacile 
digestiotv. 

BOEA.  Poisson  du  Japon  ressemblant  au  brochet  ;  là  chair 
est  blanche  et  délicieuse  ;  on  la  marine ,  on  la  fume  comme 
on  feit  des  brochets  à  Brème.  Les  HoUandlsiis  et  les  Chinois 
en  transportent  dans  toutes  les  parties  de  l'empire.  Les  Ja- 
ponais font  très-peu  de  cas  des  autres  poissons  marines.  Le 
oorase  pèche  surtout  à  Jedo. 

BORDELIÊRE  {CyjffinuB  hallerus^  L.  ]  Poisson  de  lac  et  de 

rivière,  ressemblant  beaucoup  à  la  brème,  il  est  surtout  fort 
commun  dan^L  les  lacs  en  Suède  et  en  Savoie.  On  le  trouve  tou- 
jèars  au  bord  de  Teau  ,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  bor- 
deKère.  Sa  chair,  8u  goàt  de  celle  de  la  carpe ,  est  de  iacile 
digestion,  lors  surtout  que  ce  poisson  a  séjourné  quelque 
temps  dam  les  rivières.  Celiù  qui  vit  dans  les  eaux  fangeuses 


est'dur,  de  ms^yvais  |[oût,  et  par  çonsé<pim  sq  digère  <ti^r 
lençat. 

BOROciBiv.  Poisson  qoi  suit  les  vaisseaux  traversaDtrOcéaa 
atlantique  ][)0réaL  II  saisit  avec  avidité  Içasubataoçeanytritives 
qu'on  jette  dans  )a  mer.  Les  Anglais  n*én  aiment  psi$  la  dis^r} 
les  Fran^ûis ,  au  éontraire ,  la  recherchent^  .    , 

BMANd.  Boisson  c|u'oa  HW,  avec  une  décoction  de  millets 
BOsw.  Poisson  qui  vk  dotts  l^s  mers  de  Tlode*  U  9êi  maf 
conformé,  vit  d^herb^s  marines  et  d^  petits  insectes'  qu*H 

Ï'Ouve  sur  les  eaux.  Sa  chair,  quoique  fort  huileuse  et  ie  4f^, 
cite  digestion ,  est  très-estimee  deç  peuples  de  riifde« . 

BOtCAGE  AlVIS  [Pin^finella  c^nisum^  h.Y  Plâqte  deS  Myi^ 

diauds ,  qui  produit  des  $eB()ençes  dont  1  odeur  est  agréaufe  « 
et.qMi  (ait  l'ppjei  d*un  commerce  considérable*  On  )es  fait  en-; 
trer  dans  la  composition  de  plusieurs  raiafias  et  de  quolquea 
pâtisseries^  Les  confiseurs  en  font  des  d^^gées  v  on  ^n  retjré 
aussi  une  hpile  verd&tre  dé  boqne  odeur.  Les  semences  sonJl 
stomachiques ,  facilitent  la  di^stiop ,  chassent  les  vents  et 
adoucissent  la  mauvaise  haleine,  {Voir  Ani^  oaDiiuiâJl.) 

60UGAGIS  MAJEUa  (Pimpinella  magHQ),  C'est  surtOtii  k 
Francfort  qu'on  cultive  ceito  plAUte^  jdoqf(  on  se  s^ct  pour  ço-» 
lor^  Teau-  de-vio  et  \^  renj^re  plus  forte. 

BOCCAGB  UlNBUa   (Pùnpinella  sasifragçi).  Planta  qui  JQU^ 

&  peu  de  choseprès  des  menées  propn^^é^  que  la^récéden^^^ 
bocghet:  ïfspèce  d'hypqcras  i  préparé  avec  1  eau  ^  le  ^u-» 
çrè  et  de  la  cai^nelle,  le  tpu^  I;>ouiUi  epsembla.  t^m%  W^ 
liqueur  ev^itàntd ,  stomachique ,  çonvej^mf  a^^  §^toxa^ 
•froids.  .     .  ,        :    \ 

bovCLIEH  {Cyclopteruê  ^  L.)*  Ce  poisson  se  trouvé  ÇMf^tMt^ 
ep  Islande.  LafçmjeUje  est  plus  grW?,<)ue  )e  ip^^e^  »ai«  ce- 
lui-ct  ^  le  ventre  nacarattîrapt  quelquefois  sur  le  0ri§..  La  ctiair 
de  ée^poisson  i^ouirrit  biei]t'..Les  babitaii^s  en  font  une  pr^AMiç 
de  commerce;  tIs  là  sècnént  pour  cela.'  Celle  dit.  mlll^p^ 
appelé  ruffdêmQim^  se.mangç  fca^che^  c^ite  sur  le  ^il  ou  f^u- 
yent'dàn$  iin  poiagè  dç  petit-Iait.  Cest  une  oQiirrjtur0.sai|iè.ç| 
agréâqie.  Le$  boucliers  du  panemai^pk  ja'ont pa^  la  phfiir  lipm 
ferme  ni  ji^us^i  supcuieÀtQ  qup  çeux/qu^^on  pécl^<9  ea,U-; 
lâpde,  '  .    . 

BÔCDELIÉHC  {Cxprinuê  haleruê,^  t.).  PoisSOQ  du  goiffC  çy- 

pfiq.  C'est  un  des  meilleprs  d*eau  douce }  sa  cbaar  iHMKnt 
ii  ^e  digère  facilemjsnt. 

BpcDifv.  Cest  un  composé  de  graisse  ^  de  aafg  et  4^  paiwia 
de  cochon ,  fortement  asss^sonne«  dont  on  iemj^lit  ^^ite$Mll 
de  cet  unimaL  Cet  aliment  est  for(  indigeste  p^ur  leaeatoi9aci 
faiblél  et  les  oersonnes  sédentaires, 

•ODitxi  (Biiwi^  çQto),  Qt^  Résigna  i9Ui  ca  vm^  Uff((% 


rnnde  coUe  dfuis  Teau  au  mpyep  d!une  léf(ère  H  loqgp^ 
ébuilitSon»  spns  autre  chose  que  du  sel,  des  légumes  on 
(les  racines  potagères.  Cette  viande  retient  alors  peii  dâ 
parties  sdubles  ;  e|  eB  eflet  on  n*a  d*autre  dessein ,  en  £ai- 
sani  cuire  ainsi  les  chairs ,  que  d'en  extraire  le  suq  étenda 


dans  l'eau .  que  Ton  nomme  bouUhn.  Plus  le  bouillon  est 
fort,  moins  la  viande  retient  dp  gélatine  et  d*osmazome,  et  Le^ 

f manies  fibreuses*  quoique  amollies  et  attendries  p9r  la  décQC- 
ion.  dcnvent  être  d'autant  moins  faciles  à  digérer,  qu'elle 
ôQt  été  plus  complètement  dépouillées  de  leurs  parties  soiu^ 
bles.  U  en  résulte  que  le  bouilli  en  général  est  un  alimenl  qui 
iburfiit  plqs  de  parties  exçrémentitielles  que  le  rôti  ;  su;^^ 
Brillaê-Savarin ,  dans  sa  Physiologie  du  Gout^  dit  que  le§ 
professeurs  n^en  mandent  jamais^  parce  qu'ils  ont  fait  entendra 
en  chaireT  cette  venté  incontestable ,  que  le  bouilli  est  d^ 
h  chair  moin»  $onju»,  Én6n  »  la  viande  bouillie  4  moiuft  4a 
saveur ,  est  moins  tonique ,  moins  nutritive  et  moios  stoma** 
chique ,  c'est-à-dire  qu'elle  excite  moins  l'action  d^s  orgapes 
digestifs  que  la  viande  rôtie.  Aussi  ofdonne-^ron  les  vîsvftdes 
bouillies  ^  lorsqu'on  veut  adoucir  et  qu'on  craint  d'exci^çr  trqp 
de  ton  et  de  chaleur.  On  ne  fait  bouillir  en  géqéral  4]ue  Iqs 
yianëes  qui  ont  besoin  d'être  fort  amoUi^i;,  à  moins  que  le  Jbqi 
principal  ne  soit  d'f  i|  extraire  seulement  le  boujllou  «  et  Ton 
observe  que  daqs  lef  volailles  tendres ,  telles  que  la  cbapou , 
les  partie  les  plus  seiidres  sont  sèches  et  sans  saveur,  tandii 
'  qufi  lès  plus  fermes  sont  encore  pleines  de  suc.  h^  anq^uf 
iraimajent  pas  les  YÎ^es.  bouillies  ^t  ne  faisaient  presqw  ji^ 
inais  usage  de  potages  ni  de  soDpes.  ,      ^     .  .. 

BOIJILU^  {Fultieula).  Aliment  fort  usité  dus  rédocalm 
des  enfers;  p'est  en  effet  celui  qui  lui  convieut  le  mieux.  1 
qaoiqoejp6utr*étre  la  farine  de  froment,  avec  laquelle  eiiprér 
pare  qrçuaair^ment  la  bouillie ,  soit  moins  propre,  à  la  UQUfJiir 
lipre  de  cet  ftge  que  les  anirçs  farines,  qui  contiennent  la,  ffi? 
cule  seule;  mais  la  précaution  qu'on.preud  de  faire  sécher,  lit 
roussir  au  four  q^Ue  farine  favorise  la  œqibuiaîibOfi  4u  ^i|tee 
avec  If  piirtie  amylacée  et  la  rend  plus  soluble  daps.les  suqf 
£a8Cri<îpet.  La  bQuillie  doit  être  peu  épaisse  et  ffiito  avec  4h 
Boa  lsi{t«  Cet  aliment  est  trè|s-nourrissant  ;  mais  il  en  est  du 
celui-ci  comme  de  beaucoup  d'autres  >  tous  les  eBH>maGS  m 
£en  accommodent  paa/On  peut  aussi  la  faire  avec  Tor^e ,  lo 
mais,  le  sarrasin^  le  riz  ou  l'amidon.  PannentUr  avait  re^ 
maroué  que  la  farine  qui  produit  le  meilleur  pain  est  cellf 
qui  donne  la  plus  mauvaise  bouillie. 

Jf  •  fiouillûn^la^r^nge ,  dans  un  ouvrage  sur  Thygiène  des 
aères  et  des  enfous ,  a  proposé  une  bouillie  <pii  parait  pré«Y 
Mrulile  pour  les  Mutoau-nés  t  c'est  de  uwp^i*  P<^  traÔBlM 
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nuDces  an  petit  pain ,  de  les  exposer  à  la  chalenr  dti  four^ 
Jusqu'à  ce  qu'elles  deviennent  cassantes  et  en  état  d'être 
pulvérisées;  de  verser  trois  onces  de  petit-lait  clarifié  sur 
une  cuillerée  à  café  de  cette  poudre  ;  de  laisser  bouillir  peu* 
dant  quelques  momens,  jusqu'à  consistance  d'une  bouillie 
claire^  et  a'ajouter  une  cuiller  à  café  de  sucre  en  poudre  et 
un  peu  d'eau  de  fleurs  d'oranger. 

BOUILLON  (/uf ,  êorhUio).  C'est  la  dissolution  produite 
par  une  légère  et  longue  ébuUitio^i  de  la  viande  dans  l'eau  ; 
ce  qui  produit  un  changement  tel  que  les  liquides  dont  elle 
eiit  imprégnée  se  coagulent ,  laissant  entre  les  fibres  char- 
nues falbjumine  et  la  matière  colorante  qu'elle  contient, 
tandis  que  les  principes  solubles  dans  Teau  passent  dans 
le  bonillon.  La  saveur  particulière  du  bouillon  est  .due  à  de 
la  somidine  qu'il  tient  en  dissolution.  Par  l'extraction  de  cette 
dernière ,  la  viande  a  perdu  beaucoup  de  sa  saveur,  et  d'au- 
tant plus  que  la  coction  a  duré  plus  long-temps.  (BersiliusJ) 

Plus  le  bouillon  est  étendu  a'eau ,  moins  il  est  consommé. 
Gelai  qui  est  graisseux  £atiçue  l'estomac,  produit  des  aigreurs 
et  ne  nourrit  pas.  Les  bouillons  diffèrent  entre  eux,  selon  la 
proportion  et  la  nature  de  la  viande  qu'on  y  emploie  ;  c'est 
d'après  cela  cp'ils  sont  plus  ou  moins  nourrissans ,  échauf- 
febs,  rafratchissans,  irritans ,  etc.  On  en  foit  avec  du  poulet , 
du  veau,  des  escargots,  des  limaçons ,  des  colimaçons ,  des 
herbes,  etc. ,  de  forts,  de  faibles,  de  gélatineux ;;Metci 
Pour  que  le  bouillon  soit  bon,  l'eau  qn^on  y  emploie  doit 
s^échanffier  lentement  «  rébullition  doit  être  longue  et'  s^a- 
percevoir  à  peine ,  afin  que  les  parties  qui  se  dissolvent 
dans  l'eati' puissent  sV  unir  intimement.  Les  anciens  feisaieQt 
usage  du  bouillon  préparé  avec  la  chair  musculaire  des  ani* 
ittaux  adâltes.  Sans  rechercher  le  principe  auquel  il  doit  ses 
propriétés  sapides  et  aromatiques ,  ce  principe  Ait  reconnu 
8lic(5essivement  par  Thouvenel ,  thénurd ,  PanninUier  et 
Cadei  de  Goêgioûuri.  En  faisant  agir  l'alcôol  sur  du  bouilloil 
concentré  fait  avec  la  partie  musculaire  du  bœuf ,  ces  chi- 
mistes ont  considéré  l'extrait  sec  qu'ils  en  ont  obtenu , 
comme  étant  la  véritable  cause  de  la  sapidité  et  de  l'arôme 
des  viandes.  M.  Téhnard  surtout ,  en  analysant  la  chair  mus- 
culaire du  bœuf,  en  sépara  le  principe  extractif  et  savoureux 
dans  un  plus  grand  état  de  pureté ,  et  le  désigna  sous  le  noUA 
d'osmazdme.  Parmentier,  dans  le  DieHùnnaire  d'histoire  no- 
iurellê,  considère  cette  matière  extractive  comme  étant  la 
base  essentielle  du  bon  bouillon.  {Proust,) 

La  gélatine  que  Ton  tire  des  os  est  nourrissante  ,  mais  ne 
contient  pas  d*osmazôme.  Les  bouillokis  de  tortue ,  de  gre- 
Boeille ,  sont  analeptiques,  tes  bouillons  conviennent  en  gé- 
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■éral  à  font  le  monde,  non  seolement  par  rhabitode  qn^eii  en 
a ,  mais  awsi  parce  qu^ib  noorrissent  et  sustentent  bien. 

BOULEAU  oo  BOUnxAUO  (Beiula  Ma ,  L.  ).  Arbre  qa*on 
troave  dans  toute  la  France ,  et  qui ,  suivant  le  terrain  et  le 
climat ,  varie  beaucoup  de  hauteur.  Son  épiderme .  est  très- 
blanc  jusqu'à  son  extrême  vidllesse;  ses  branches  grd-^ 
les  et  pendamtes,  sa  verdure  gri^tre;  ses  feuilles  peiio- 
lées,  à  dents  de  scie;  il  fleurit  en  juillet^  ses  graiûes  sont 
mûres  en  automne.  Cet  arbre  a  plusieurs  variétés.  Les  Kam^ 
têekmdales  en  mangent  Técorce  qu'ils  mêlent  au  caviar  ;  pour 
ce  lails  la  pressent  lorsqu'elle  est  encore  verte  et  la  coupent  fyk 
comme  le  vermicelle.  En  faisant  fermenter  la  sève  du  bo«- 
fean,  ils  se  orocurent  une  boisson  fort  de  leur  goût  et  aben^ 
dante.  On  Vextrait  par  incision.  11  est  à  remarquer  que 
à  on  fait  Tincision  près  de  la  racine,  la  liqueur  est  de  Teaa 
pure  et  insipide  ;  si  au  contraire  on  perce  jusqu'au  milieu 
une  branche  de  lagrosseur  de  trois  doigts,  elle  a  une  saveur  lé* 
gèrement  acide  et  agréable .  Les  bergers  s'en  désaltèrent  souvent 
aux  premiers  jours  de  printemps.  Uu  seul  rameau  donne  auel- 
querois  jusqu'à  cinq  kilogrammes  de  liqueur  dans  un  jour. 
Fermentée  par  le  moyen  du  sucre  oo  du  miel,  celte  sève  de- 
vient vineuse  et  peut  se  garder  un  an.  Les  Suédois  en  font 
an»i  usage.  Il  est  probable  que,  si  on  la  concentrait,  on  pour- 
rait en  retirer  du  sucre ,  moins  cependant  que  de  l'espèce  qui 
en  donne  en  Amérique.  Autrefois  on  appelait  cet,  arbre  urbor 
9mpiêniim,  parce  oo'ii  fournissait  des  verges  dans  les  collèges, 
ensuite  Vaillant  lui  donna  le  nom  de  sceptre  des  maîtres 
d'école.  Tragus  croit  qu'avant  l'usage  du  papier  on  écrivait 
sur  l'écorce  blanche  du  bouleau. 

BOULE  DE  NEIGE.  Variété  de  Yaganûin  eampeâirU  de 
Linné.  Il  croit  dans  les  bruyères  et  les  bois.  Sa  foime  est 
celle  d'une  boule.  Sa  couleur  d'un  beau  blanc ,  jaunit  en 
vieilliasant  et  ses  feuUlets  noircissent.  Il  a  une  saveur  de  cer- 
feufl ,  qui  le  rend  agréable.  Mémerpropriétés  que  les  autres 
champignons. 

BOULET  DE  QAJiON(Pekimfruetuma»imogl^$ù^'B9irrerJ): 

Arbre  de  Caieone,  dont  les  feuilles  sont  grandes,  lissée  ,  le 
fruit  gros ,  sphérique  ;  ce  qui  l'a  fait  appeler  ainsi  par  les 
créoles.  L'écorce  du  fruit  est  épaisse ,  dure,  jaunâtre  avec 
des  taches  cendrées.  L'intjérieur  renferme  une  chair  douce 
qui  pialt  aux  sauvages;  ce  fruit  contient  plusieurs  noyaux.  Les 
blaacs  ne  fmt  usage  du  boulet  de  canon  que  dans  les  affed- 
tiens  de  la  poitrine. 

BOULBBOT  NOIB  (Gobiu$  fit^ ,  L.).  A  Venise  on  donne 
le  nom  de  go  à  ce  poisson ,  qui  a  environ  un  pied  de  longnemr, 
grosse  tête  et  de  petits  yeux.  Il  vît  dans  les  étangs  marins. 
I.  8 
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JuvéaA  et  Martial  disent  que ,  soas  les  premiers  emperenim 
romaips  et  dans  le  lemps  du  plas  grand  luxe  de  RoMe ,  oa  os 
1#  mettait  que  sur  les  tidbles  somptneoses. 

lHêe  muUtm  cttpias  ,  eum  Htiibi  gûbio  itmium ,  êèo. 

Sa  obaîr  a  la  saveur  de  celle  la  perche,  elle  en  a  aussi  les  pro- 
priéléa  aUmentaires.  On  Teslime  surfont  à  Venise. 

BODfMEtACHp(£«fra9oo^fis/it,  L.)*  On  dit  que  Cette  plant» 
était  autrefois  appelée  ooro^»  parce  qn^on  la  regardait  oomms 
cordiale*  Oa  la  croit  originaire  da  Levant.  La  racine  est  bhiF 
obe  »  de  saveur  visqueuse ,  les  feuilles  sont  lar^s ,  arrondies, 
d'jlQ  vert  foncé ,  rudes ,  garnies  de  petites  pointes  très-fines. 
La  lige  est  veine ,  creuse  ;  les  fleurs  quelquefois  bleues , 
plus  souvent  bhinebes.  L'odeur  de  la  bourrache  est  un  peu 
vir^ts»  elle  contient  un  suc  mudlagineux  et  beaucoup  de 
nitrate  de  potasse  tout  formé ,  décrépitant  au  feu.  Les  feuilles 
tendres  se  font  cuire  dans  du  bouillon,  ce  qui  détruit  leur 
âctelé.  On  les  emploie  en  Itabe  et  en  Provence  dahs  les  po* 
tagea;  les  flenrs  décorent  les  salades.  En  Angleterre  on  es 
fait  une  boisson  rafraîchissante.  OuUne  le  mucilage ,  la  bour^ 
caebe  cootieM  une  matière  aaolée ,  de  Tacétate  et  d^autrea 
sels  véf^tauxi  L*eau  dissout  tous  ses  principes;  ou  dit  que  les 
fleurs  infusées  dans  le  vin  produisent  la  gatlé. 

B0U8CABLE  (IbUtoitta  tylvia ,  L.).  Petit  oiseau  qu*oo  ap« 

file  ainsi  en.  Provence.  Le  dessus  du  corps  est  roossâtre , 
plumage  inférieur  mêlé  de  blanc  et  de  roux  dair.  Le» 
pennes  îles  ailes  et  de  la  queue  sont  noirâtres  et  bordée^  du 
ronssftire.  Le  pieo  de  chair  de  cet  oiseau  est  un  excdîen» 
manger,  nourrissant  bien  et  se  digérant  très^cilement.  Ou 
la  permet  aux  convalescens. 

Bon  A*  Les  Turcs  appeHent  ainsi  une  boisson  qu*ils  prépa-» 
lent  avec  le  millet.  Elle  est  nourrissante  et  rafratchissante. 

BIUB.  Nom  portugais  d*un  pahnier  sauvage  de  Tlle  de 
Bombay  aux  Indes  orientales ,  produisant  un  fruit  insipide , 
de  la  grosseur  d'une  poire  ordinaire.  En  faisant  des  incimns 
au  sommet  de  Tarbre,  il  en  découle  une  liqueur  nommée  loiUé 
dont  on  hk  un  arack  meilleur  que  cahii  du  coco*  Les  oiseaux 
gommés  toddi  font  leurs  nids  sur  cet  arbre ,  qu'ils  aimenl 
beaucoup. 

^AEElft  (Otis).  Quadrupède  saosi ressource ,  sans  déféuae  ^ 
cm  plus  attipides,  se  laissant  enljsver  sou  petit  sans  opp<^ 

Iilion,  sans  en  éire  inrité,  et  sans  marquer  la  moindre  douieur. 
i  ^n  est  paâ  moins  précieux  pour  rhoamie ,  puisqu'il  peM 
suffire  aux  besoins  de  première  nécessité.  Il  est  utile  psr  au 
Mm%  par  sou  kit  «  son  fromage  »  aou  suif ,  ses  inieatiua  et 
iqufttmier% 
i4  Aair  est  dure,  iriaquèuse,  mollasse  et  insipidtf  i 
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daoC  celle  des  jeunes  brebis  bien  nourries  peut  être  mangée. 
Celte  chair  fat  défendue  aux  Éjjyptiens.  Plutarque  rapporte 
que  cet  animal  fut  en  grande  vénération  ches  ces  peuples,  et 
qne  les  Athéniens  le  respectaient  si  fort  qu'on  Élisait  le  pro- 
cès à  celui  qui  avait  tué  un  bélier. 

BBfiDDB.  On  croit  que  ce  mot  vient  de  blette  ou  du  portu-» 
gais  brûths*  M.  le  docteur  Virey  préférerait  en  chercher 
rétîmologie  dans  les  termes  anglais  brêud  ou  allemand  braut, 
qui  sii^MBt  aliment  ou  pain.  Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  un  nom 
collectif  4  emfrioyé  à  Tlle-de- France  ^  pour  désigner  les  plan- 
tes dont  om  mai^fe  les  fenilles  en  guise  d'épinSrds.  Ce  genre 
d'aliment  est  fort  utile  dans  les  pays  chauds  comme  tempe* 
rant ,  bumectant  et  calmant  la  trop  grande  excitation  causée 
par  la  chaleur  dn  climat  qui  tend  à  épuiser  les  forces.  Les 
Romains  employaient  à  cette  fin ,  pendant  Tété ,  les  blettes  et 
les  mauves.  On  obtient  aussi  de  certaines  solanées  des  breddes 
fort  recherchées.  M.  Dunal^  qui  a  écrit  Thistoire  des  sola- 
nnm ,  parle  des  breddes  faites  avec  le  solanum  nodiflorum. 
On  cultive  cette  [plante  à  Tlle-de-France ,  où*  on  la  mange 
après  Vavoir  fait  bouillir  dans  Teau  et  Tavoir  convenablement 
aaaaisonBée.  M.  Abadie ,  qui  exerçait  la  médecine  dans  ce 
pays-là,  dit  que  ces  sortes  de  breddes  n*ont  d^abord  rien 
aagTéabie  au  goût ,  mais  qu'on  finit  par  les  aimer ,  et  qu'il 
M  s'y  fait  pas  de  bons  repa^  sans  qu*on    en  serve  un 
plat  :  il  n'a  lamais  vu  en  résulter  le  moindre  inconvénient. 
Je  mettrai  a  contribation  M.  Virey ,  qui ,  en  donnant  un 
résumé  du  travail  de  M.  Dupetit-Thonars^  y  a  fait  plusieurs 
additions. 

'Le  Chim  omraïbe  {Arum  eolocoêia,  L.  )  fournit  une  fort 
bonne  bredde  lors(|u'on  n*y  emploie  que  les  jeunes  feuilles , 
après  leur  aveir  fait  perdre  Tàcreté  par  la  cuisson.  Il  en  est 
de  mtee  de  Y  Arum  êseulentum  de  Linné. 

Bredde  okeu  de  Chine,  Espèce  de  chou  qui  se  cultive  à  la 
Chûne ,  et  dont  on  mange  les  feuilles  tendres.  C'est  un  des 
meilleurs  Migiimes  de  ce  genre. 

Brsddee  de  Frtmee.  Ce  sont  les  épinardd  que  les  Noirs  a|)- 
pelleot  ainsti  Les  Péruviens  mangent  les  feuilles  du  petit  riz 
dn  PérM,  le  Ckenepodium  quinoa.  (Humboldt  et  Bonpian).  ' 

Ln  Bredde  0ffeuman  se  fait  avec  les  jeunes  feuilles  du 
PhfiùUeeu  de^emd^u  de  Lindé.  On  les  mange  comme  lei 
nspeff^. 

Les  Breiàee  pkieeiU  se  fbnt  avee  les  tenues  feuilles  du 
Cmfêùonm  ùnmum ,  Ott  peivre  de  iîninée ,  qui  n'ont  pai 
Fâcreté  du  fruit. 

La  Bredie^merelU  est  celle  dont  les  Créoles  et  les  Nègres 
fliaagem  le  plus  habflueUemeni.  On  la  prépare  avec  nne  ta*' 
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riété  du  Solanum  nigrum  ^  L.  On  Tassaisonoe  avec  du  piment , 
du  gingembre  ou  du  carvî. 

La  Morelîe ,  surlouc  celle  qui  se  cultive  dans  les  pays 
chauds ,  n'a  pas  les  qualités  vireuses  de  celle  d^Enrope.  On 
croit  que  la  chaleur  des  climats  de  la  torride  fait  évaporer 
le  pri(icipe  malfaisant  de  ce  solanum.  Cet  aliment  répugne 
d'abord  aux  Européens;  mais  ils  ne  tardent  pas  à  s'en  accom- 
moder ,  surtout  lorsqu'il  est  convenablement  assaisonné.  On 
mange  cette  bredde  avec  de  la  viande  salée,  ou  avec  du  riz  « 
du  poisson,  etc.  On  la  mange  non  seulement  à  rilerde- 
France ,  mais  dans  les  Indes.  On  se  sert  aussi  d*un  grand 
nombre  de  choux  pour  faire  des  breddes.  Celles  du  Grâ^on 
(Sisymbrium  nasturtium,  L.)  ,  quoique  piquantes,  ne  laissent 

Eas  que  d'être  agréables.  Aux  Indes  orientales  on  fait  nne 
redde  moutarde  avec  le  sinapis  indica.  Le  chou  marin  esl 
aussi  mangé  en  breddes  dans  le  voisinage  de  la  mer.  Le 
Gombo  [Hibitons  esculentus ^  L.)  est  la  plus  émolliente.  Ily  a 
une  oseille  de  Guinée  (  Hibiêcus  sabdariffa,  L.  ). 

Les  Breddes  morongues  {Guilandina  moring»,  L.  )  SOnt 
fort  estimées.  Le  pourpier ,  les  épinards  d'Ethiopie  en  four- 
nissent de  bonnes.  Celle  du  giraumont  se  fait  avec  les  jennes 
pousses  de  citrouilles ,  aliment  fort  agréable ,  qui  ne  platt 
cependant  pas  à  tout  le  monde.  La  bredde  que  Ton  préfère 
avec  les  jeunes  pousses  du  houblon  se  fait  dans  les  ctimats  da 
nord  ,  amsi  que  celle  que  Ton  fait  avec  les  orties.  On  voit  « 
dît  M.  Virey^  que  les  familles  des  plantes  les  plus  maUbisantea 
peuvent  fournir  des  feuilles  nutritives. 

BRÈME  (Cj'prinuê  brama,  L.  ).  On  trouve  ce  poisson  dans 
les  grands  lacs  et  les  rivières  de  presque  toute  FEurope.  Il  est 
robjet  d'une  pèche  importante.  On  le  prend  fréquenuneni  dans 
la  glace.  Eu  1749 ,  d  un  seul  coup  de  filet ,  un  en  prit  dans 
un  lac  de  la  Suède  cinquante  mille ,  qui ,  ensemble ,  pesaient 

Elus  de  neuf  mille  kilogrammes.  La  brème  a  quu^ue  ressem- 
•lance  avec  la  carpe  ;  son  corps  est  cependant  plus  larg»  et 
apliiti  laiéi'alement.  Sa  tète  est  noire ,  sa  gueule  petite  et  ses 
lèvrçs  grosses.  La  chair  est  blanche ,  de  saveur  agréable  « 
mais  grasse ,  et  par  conséquent  de  difficile  digestion.  Pris  dans 
les  étangs  vaseux ,  ce  poisson  a  une  saveur  détestable.  La 
brème  .craint  tellement  le  bruit,  qu'on  ne  sonne  pas  les  cloches 
pendant  le  temps  du  frai.  Elle  peut  être  transportée  ali  Mùy^ 
pourvu  qu*on  la  couvre  de  neige  et  qu'on  lui  mette  dmnê  te 
gueule  du  pain  trempé  dans  Talcool.  Cette  chair  .ecAHîent  beau- 
coup d'arêtes.  La  brjârae  gardonnée  n'est  qii'ane  jeune  brame 
à  écailles  brillantes. 

BnÊMB  DB  MER  (Sparuê  brama,  L.).  .Poisson  du  genre 
des  spares.  On  ^e  trouve  dm»  la  Manche ,  entre  les  c6tes  da 
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France  et  d'Angleterre,  aiosi  que  dans  les  mers  d'Amérique. 
S6a  dos  est  sillonné  par  une  espèce  de  cnna]  ;  su  couleur 
est  jaune  et  striée;  ses  mâchoires  ont  des  dents  obtnses  ;  en- 
tre les  nageoires  pectorales  et  les  dorsales  se  trouve  une  tache 
noire  ;  la  chair  est  blanche ,  molle ,  et  n*est  estimée  que  quand 
le  poisson  est  grand  et  qu'il  n*a  pas  séjourné  dans  les  fonds 
▼aseux. 

BaiGNOLE.  Espèce  de  prunes  perdig(»ies  qu'on  foit  sécher 
au  soleil  et  qui  portent  le  non  de  Brignoles  ,  ville  du  départe- 
ment du  Yar,  où  on  en  prépare  beaucoup.  Ces  prunes  sont 
a£[réables  à  Tceil,  recouvertes  d'une  fleur  sucrée  sur  un  fonds 
violet.  Elles  ont  une  excellente  saveur  ;  elles  sont  adoucis- 
santes ,  laxatives  et  indigestes  si  Ton  en  fait  abus. 

BRINDONIEBDELUNUE   (Brindonia  indica).     ArbtC     de 

moyenne  taille,  d'un  bel  aspect,  de  la  forme  du  giroflier.  Les 
rameanx  sont  opposés ,  les  feuilles  ovales ,  d'un  vert  foncé 
luisant ,  nuancées  de  rose ,  quand  elles  sont  jeunes.  Ses  fleurs 
sont  terminales ,  peu  apparentes ,  et  remplacées  par  une  baie 
sphérique ,  de  la  grosseur  et  de  la  forme  d'une  petite  pomme 
d'api ,  d'un  rouge  obscur,  aui  contient  cinq  à  six  graines  com- 
primées. Le  fruit  est  rempli  d'un  suc  rouge  et  acide  ;  il  est 
très-estimé  dans  l'Inde ,  où  l'on  en  fait  des  gelées  et  des  sirops. 
Son  acidité  s'oppose  à  ce  qu'on  le  mange  cru.  Les  Portugais,  au 
rapport  de  Garcias,  apportaient,  en  Europe  l'écorce  de  ce  fruit 
pour  faire  du  vinaigre.  Le  brindonier  est  cultivé  à  1  Ile-de- 
France  et  à  l'Ile  Bourbon.  * 

BAINJAAL.  Légume  que  Ton  cultive  à  Bombay.  Espèce  de 
solanée ,  dont  le  fruit  est  très-bon  a  manger,  après  qu  on  l'a 
fait  griller  ou  étuver. 

BBOGHET  {Esos  luciM.  L.  ).  Les  anciens  ne  font  pas  men- 
tion de  ce  poisson.  Il  n'habite  pas  la  mer,  on  le  rencontre  ra- 
renyent  dans  les  rivières,  mais  bien  dans  les  lacs  et  les  étangs. 
U  est  long  et  a  le  dos  presque  carré.  Quand  il  est  çros,  on  le 
nomme  brochet  carreau.  Sa  gueule  est  très-grande  et  lendue  jus- 
qu'aux yeux.  Il  estirès-rusé  et  carnassier.  C'est  le  requin  des 
eaux  douces;  il  y  règne  en  tyran  dévastateur,  dit  Lacépèdc  ;  il 
n'épargne  pas  même  son  espèce  et  dévore  jusqu'à  ses  petits.  On 
ne  le  \oit  qu'accidentellement  dans  la  mer  ;  mais  presque  tou- 
jours dans  les  eaux  douces  de  l'Europe,  surtout  vers  le  nord, 
ainsi  qu'en  Asie  et  en  Amérique.  Il  est  non  seulement  dange- 
reux par  ses  dimensions  et  sa  force  musculaire,  mais  aussi  par 
les  finesses  de  sa  ruse.  Dans  le  lac  de  Zirknitz,  en  Carniole,  il 
y  a  des  brochets  du  poids  de  quarante  livres,  dans  restomac 
desquels  on  trouve  des  canards  t^niiere.  Ce  poisson  peut 

Êarvenir  à  ïa  longueur  de  vingt  pieds  et  peser  jusqu'à  cent 
vre».  En  1749,  on  en  prit  un  à  Kayserslautern,  long  de  dix- 
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neuf .  pieds ,  pesant  trois  cent  cinquante  ;  on  conserrait  son 
squeleite  à  >Ianheim.  La  fécondité  du  brochet  est  si  pro- 
digieuse que  dans  une  femelle  de  moyenne  grandeur  on 
trouve  jusqu'à  cent  quatre  ving^t  mille  œufe.  Du  temps  de 
Charles  IX,  il  y  avait,  sous  le  vivier  du  Louvre,  un  brochet 
qui,  quand  on  criait  lupule^  lupule,  se  montrait  aussitôt  poor 
venir  prendre  le  pain  qu'on  lui  jetait.  L'empereur  Frédéric  II 
en  avait  mis  un  dans  un  étang,  le  5  octobre  1230,  il  fut  pris 
dans  le  même  ctanç  deux  cent  soixante-sept  ans  après. 
Une  pièce  intitulée  le  Proverbe  nous  apprend  que  les  bro- 
chets de  Chalons  étaient  ceux  qui,  au  treizième  siècle,  joui»^ 
saient  de  plus  de  réputation.  Caulieu,  ambassadeur  de  l'empe- 
reur Maximilien  en  1510,  auprès  de  Louis  XII,  raconte,  ou'à 
son  passage  à  Blois,  pour  se  rendre  à  Tours,  où  était  le  roi,  la 
reine  lui  envoya  de  fort  bon  vin  et  quatre  grands  lum ,  brochets. 
Paul  Jovins ,  dans  son  traité  de  piseibus  romo/nie ,  a  mis  ce 
poisson  au  nombre  des  alimens  pour  le  peuple,  et  même  du 
temps  d'Ausone ,  il  n'était  point  estimé ,  sans  doute  parce  qu'à 
Rome  et  à  Bordeaux  on  les  prenait  dans  des  étangs  vaseux:. 
Aujourd'hui,  lorsque  le  brochet  a  toutes  les  Qualités  reooises, 
sa  chair  est  très-estimée  ;  elle  est  blanche,  rerme,  feuilletée, 
de  bon  goût  et  de  facile  digestion,  lorsqu'elle  n'est  pas  trop 
grasse.  Son  foie  est  aussi  un  excellent  morceau.  Les  brochets, 
que  l'on  prend  dans  certains  lacs  en  Allemagne  et  en  Suisse, 
jouissent  d'une  grande  réputation.  Les  œuft  de  ces  poissons 
excitent  des  nausées,  aes  vomissemens  ou  purgent  vio- 
lemment. D'après  l'analyse  de  Yauquelin,  ils  contiennent 
beaucoup  d'albumine,  ae  matière  huileuse,  de  substance 
animale  ayant  quelque  rapport  avec  la  gélatine,  du  pbos-^ 
phore,  etc.  On  est  obliçé  d'admettre  la  présence  du  phos- 
phore dans  les  œufe  des  brochets,  et  il  y  a  une  çrande  analo- 
gie entre  la  composition  de  ses  œufs  et  celle  ae  la  matière 
cérébrale ,  la  moelle  allongée  et  les  nerft.  Yauquelin  fait  re- 
marquer que  les  œufs  de  poisson  ont  les  mêmes  élémens  que 
ceux  des  oiseaux ,  mais  que  la  nature  de  l'huile  qui  existe 
dans  ceux  du  l)rochet  n'est  pas  la  même  que  ceHe  des  œufe 
d'oiseaux  ;  celle-ci  est  douce ,  d'une  odeur  agréable ,  de  bon 
goût ,  tandis  que  la  première  est  acre ,  nauséabonde  et  désa- 
gréable ;  c'est  peut-être ,  dit-il ,  à  cette  huile  qu'on  doit  at- 
tribuer leur  effet  vomitif. 

BROGHETON  {Lueiolus),  C'est  le  petit  brochet ,  dont  la 
chair  est  encore  plus  délicate . 

BROCOLI (C^*f9»a).  Variété  du  chou  vert;  il  est  orijnnaire 
d'Italie  ;*  il  y  est  excellent  et  d'un  goût  fort  délicat.  En  France, 
on  donne  ce  nom  aux  petite  rejetons  qui  poussent  sur  le  troae 
des  choux.  A  Paris,  le  brocoli  est  dur,  sec ,  venteux  et  de  peu 
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de  y^iOKty  odm  de  Naples  surtout  est  fort  estimé*  Freptiétés 
des  chûQX  verts. 

BBOMËOE8  B^KLEA  (Bromus  secmlinué).  Cette  {dsote  era^ 
minée  se  trouve  dans  les  moissQDS ,  maïs  le  f^  Souvent  oani 
ceUes  du  seigle.  Les  pauvres  eu  temps  de  diselte  peuvent  mk 
1er  avee  séciorké  la  rarine  de  cette  semeuoe  avee  ceUe  4i|  firot 
ment  pour  augmenter  la  cpiamité  du  pain, 

BR066B.  Espèce  de  fraise  à  laquelle  on  donne  ee  nom  » 
parce  que  sa  peau  est  raboteuse ,  garnie  de  petites  peintes 
senddaUes  à  uqe  brosse.  On  en  fait  des  compotes.  Propriétés 
des  autres  fraises* 

BilUG9i0N  (Perêicmm  duraoinum),  Péche  de  forme  preMue 
ronde ,  lisse ,  de  couleur  rouge  tirant  sur  le  violet,  mous 
grosse  que  les  autres  ;  sa  chair  est  ferme,  de  saveur  tenant  de 
la  pécbe  et  de  la  prune ,  mais  de  difficile  digestion. 

BEUV.  Aux  Indes  orientales  on  donne  ce  nom  à  une  boîsasn 
çn'on  retire  du  riz.  Le  farum  est  de  couleur  rouge  ;  on  en  ftiit 
nn  gnmd  usage. 

BWVBL.  AFrancfort-sur^'Oder  on  appdle  ainsi  une  espèce 
de  bière  qn*on  y  prépare.  Lorsou'oa  en  abuse  on  qu^on  n'y  est 
pas  faaUtiié,  elle  occasione  de  violens  maux  de  téw^  suivis  d'a«> 
batteanent* 

Bi}FFLE'(Boê  bubuîua ,  L.)  Cet  animal ,  que  les  Grecs  nilef 
Romains  n'ont  pas  connu,  re«enible  au  taureau ,  quoique  plus 

n.  Ses  oomes  sont  renversées  en  arrière.  Après  le  codbon, 
t  le  plus  sale  des  animaux  domestiques.  Sa  fleure  est 
grosse ,  repoussante ,  son  regard  stnpide  et  foroncbe  ;  à  est 
maigre ,  sa  qneue  est  nue ,  son  corps  plus  gros  et  pins  court 

3ue  celui  du  bœuf ,  sa' peau  plus  époiisse.  Il  est  originaire 
es  dimats  chauds  de  TAsie  et  de  l'Afrique;  on  Ta  rendu  do- 
mestique en  Europe  ;  il  se  nourrit  comme  le  bœuf  ;  sa  voix  est 
on  mugissement  à  épouvanter;  il  aime  à  se  vautrer;  11  reste 
volontiers  dans  Teau ,  où  iV  nage  très-bien  ;  avec  de  la  dou- 
ceur on  parvient  à  rapprocher.  En  Italie ,  cha<pie  butte  a  son 
nom ,  tjo'oa  hii  apprend  en  diantant  ;  on  chance  aussi  pour 
traire  la  femelle.  Dans  quelques  pays  et  chez  les  Hottentots  on 
introduit  la  maki  dans  la  vulve  pour  rengager  à  se  laisser 
traire.  La  chaêr  de  tel  animal  est  noire ,  désagréaUe  au  ged^ 
et  à  Todorat  ;  cependant  les  juife  la  mangent  quand  elle  eu 
crasse.  Son  lait  est  agréable,  il  sent  un  peu  la  onuscade  et 
roomit  un  bon  beurre .  Ce  lait  est  tellement  atxmdant  dans  eer^ 
tains  climats ,  oue ,  s'il  iFaut  en  croire  Tavemier,  H  y  a  des  fy^ 
melles  qui  en  aonnent  par  jour  ju^u'à  vingt-deux  pintes  ;  on 
en  lait  un  excellent  fromage ,  qu'on  appelle  en  Italie  œuf  de 
à»f/U ,  parce  qu'on  lui  fait  prendre  la  forme  des  œuis  :  on 
l'estime  beaucoup.  La  langue  seule  est  bonne  à  manger,  mais 
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ne  pialt  pas  à  tont  le  monde.  La  chair  des  jeraies  bailles  n'en 
est  pas  roeillenre.  Dans  la  Romélie ,  on  en  fume  el  on  l'envoie  à 
Constantinople ,  et  même  à  Marseille.  U  y  a  une  grande 
onantité  de  baffles  sauvages  dans  les  contrées  de  TAfrique  el 
aes  Indes ,  qoi  sont  arrosées  par  des  rivières.  Gmeli  Carreri 
dit  que  dans  les  campagnes  des  iles  Philq>piQes  on  en  v<Mt  paî- 
tre une  si  grande  quantité,  cp'un  bon  chasseur  à  cheval  pour* 
rak  avec  une  lance  en  tuer  jusqu'à  vingt  par  jour.  Ceux  delà 
cAie  du  Bialabar  sont  presque  tous  sauvages. 

BomB  UOBQUÈ  {Éos  moêchaiûê,  L.).  Le  père  Gharlevoîx 
est  le  premier  qui  ait  parlé  de  cette  espèce.  Les  cornes  font 
son  principal  caractère  ;  elles  se  touchent  par  la  base ,  qui  est 
élargie  et  écrasée  ;  il  est  moitis  gros  que  le  boeuf,  fort  bas 
sor  ses  jambes;  sa  queue  est  courte  comme  celle  de  Tours  ; 
aux  flancs,  au  col  et  sous  la  gorge ,  le  poil  est  très-long.  L'a- 
nimal répand  une  odeur  très-prononcée  de  musc  ;  la  chair  des 
vieux  est  insupportable  ;  c'est  aux  parties  génitales  que  l'odeor 
musquée  est  plus  forte.  La  chair  des  veaux  et  des  génisses  est 
mangeable ,  elle  a  le  goût  de  celle  de  l'élan.  Son  suif  est 
blanc  tirant  sur  le  bleu.  Dans  la  Caroline ,  cette  chair  est 
fort  b<mne,  eUe  diffère  de  celle  de  nos  bœufs  c(nune  la  venai- 
son diffère  du  mouton.  L'éminehce  du  dos  est  le  morceau  le 
l^us  délicat. 

BU6L088E  (  Anehusa  ofjkinaKs ,  L.  ).  Plante  boni^ée 
cultivée  dans  les  jardins.  S^  fleurs  entrent  dans  les  garnitures 
des  ssdades.  En  Italie  et  en  Irlande  on  en  mange  les  feuilles 
qu'on  fait  cuire  avec  des  choux.  La  buglosse  a  une  propriété 
légèrement  excitante ,  mais  les  vers  suivans  ont  beaucoup  trop 
préconisé  ses  propriétés  : 

yinum  potatum  quo  Ht  macerata  buglossa 
.  Mctrorem  cordis  dicunt  au  ferre  periti , 
feriur  convivoe  decociio  reddere  lœtoe. 

BUIS  {Buaui  ëempervireriê  y  L.  ).  Nom  celtique.  L'arbre 
varie  de  grandeur  \  la  tige  a  l'écorce  jaunâtre  et  est  ger- 
cée. Les  feuilles  sont  ovales ,  lisses  et  coriaces  ;  ^Ues  sont 
toujours  vertes.  Les  fleurs  communiquent  leur  amertume  au 
miel.  On  remplace  parfois,  dans  la  confection  de  la  bière ,  le 
houblon  par  les  feuilles  du  buis  ,•  ce  qui  la  rend  fort  astrin- 
gente Y  et  n'est  pas  sans  dançer. 

BUMini  (Buned).  Espèce  de  haricot  de  Ceylan  qu'on  nomme 
enPerse  mungo ,  en  Turquie  moêcat  ^  en  Ëspaçne  mas.  Quoi- 
que excellent,  ce  légume  est  de  difficile  digestion  et  fort  ven- 
teux. 

BURGAU.  CoquiBage  fort  commun  dans  les  mers  des  Antilles. 
Il  y  en  a  de  deux  sortes.  Les  uns  sont  delà  grosseur  du  pping, 
c'est  de  leur  coque  qu'on  extrait  a  belle  nacre  appelée  burgan^ 
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dinèj  plus  estimée  qiie  celle  de  perle.  La  chair  qui  est  dans 
cette  coque  a  une  écaille  ronde  et  fort  mince  attachée  à  la  tête. 
Pour  la  manger,  il  fout,  avant  de  la  faire  cuire,  lui  enlever  une 
esfèce  de  boudin  fort  amer  et  malsain.  L  autre  burgau  n'est 
estimé  que  parce  qu'il  est  plus  délicatement  ouvragé. 


c. 


CAAMA  ou  CERF  DU  CAP  (Antilope  oaaifM,  Buff.).  Animal 
de  la  erandeur  d'un  cerf  ;  sa  tête  est  longue ,  sa  couleur  d'un 
fouve  oai ,  plus  brune  sm*  le  doà  ;  une  grande  tache  noire  en- 
toure la  base  de  ses  cornes.  Les  Hottentots  rappellent  oaama. 
Il  est  fort  commun  au  Cap,  où  il  vit  en  grandes  troupes.  Sa 
vitesse  est  telle  qu'un  cheval  ne  peut  Tatteindre*  Son  cri  est 
une  espèce  d'étemuement.  Sa  chair  est  fort  bonne  à  manger  ; 
00  la  fait  sécher  lorsqu'on  veut  la  conserver. 

GABEUAU,  GABUXAUD^CABUU  (Gadus    morrua,  L.  ). 

Poissoii  tellement  connu  qu'il  est  inutile  de  le  décrire.  Les 
Hollandais  et  les  Bas-Saxons  le  nomment  habitam.  Sa  chair  est 
un  aliment  savoureux ,  délicat  et  de  facile  digestion.  C'est  la 
morue  fraîche. 

CAfiiou.  C'est  le  suc  épaissi  ou  robde  manioc.  Pour  le  faire, 
on  prend  telle  quantité  qu'on  veut  du  suc  de  manioc ,  qu'on  sé- 
pare du  cipipa  ;  on  le  presse  à  travers  un  linge ,  on  le  fait 
Donillir  ea  l'écumant  continuellement,  on  y  met  quelques  baies 
de  piment,  et  lorsque  cette  liqueur  ne  rend  plus  (l'écume ,  c'est 
une  preuve  que  toute  la  partie  résineuse,  qui  est  le  poison  con- 
tenu dansle  suc,  est  extraite  ;  on  passe  cette  liqueur  a  travers  un 
lioge  et  on  la  fait  bouillir  de  «tiouveau ,  jusqu  à  consistance  de 
rob.  Quand  elle  est  refroidie ,  on  la  met  dans  des  bouteilles ^ 
où  cUe  se  conserve  lonç-temps.  On  en  assaisonne  les  mets .  le 
rôti,  surtout  les  canaras  et  les  oies.  Ce  condiment  a  un  tort 
bon  goât ,  et  excite  l'appétit. 

CABOCHE.  Poisson  fort  abondant  dans  la  grande  rivière  du 
royaume  de  Siam.  Sa  longueur  est  d'un  pied  et  demi  et  sa 
grosseur  de  dix  à  douze  pouces  ;  sa  tête  est  un  peu  plate,  pres- 
que carrée  ;  il  y  en  a  de  deux  espèces ,  l'un  est  gris  et  cendré, 
i'autre  noir  :  celui-ci  est  le  plus  estimé.  Les  Holkindai^  en  font 
de  très-grandes  provisions ,  qu'ils  envoient  à  Batavia.  Cette 
chair,  séchée  au  soleil,  leur  tient  lieu  de  jambon. 

CABOT  {Labeo),  En  Italie  on  donne  le  nom  de  cephalo  à 
ce  poisson ,  à  cause  de  la  grosseur  de  sa  tête.  Il  est  écailleux , 
il  vit  dans  la  mer  ainsi  que  dans  les  étangs.  Les  cabots  de  Cette 
ou  de  JMjirligue  sont  estimés  -,  au  contraire,  ceux  de  Marseille, 
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Génea,  Naples  et  du  Tibre ,  sont  malsaine.  La  chair  de  cent 
qui  habitent  les  hautes  mers  a  une  excellente  saveur,  mais  eBe 
est  de  fort  difficile  digestion. 

GABiAi  {Hydroehwrus  capihera).  Quadrupède  d'enriroQ 
trois  pieds  de  long,  gros,  ramassé  et  trapu;  sa  tète  est 
obtuse  ,  ses  oreilles  courtes  et  arrondies ,  il  n'a  pas  de  queue , 
son  poil  est  brun  foncé ,  noirâtre  à  son  origine  et  roux  à  sa 
pointe.  On  trouve  cet  animal  dons  toute  T Amérique  méridio- 
nale. 11  est  demi-amphibie  ;  il  ne  terre  point.  Son  cri  est  grave, 
il  plonçe  dans  Feau  au  moment  du  danger ,  il  est  pacifique  et 
tranquille ,  les  jeunes  aiment  à  être  caressés  ;  Os  s*appriv<H9eqt 
facilement.  Le  cabiài  n*est  pas  un  cochon ,  sa  tête  est  plus 
courte ,  sa  ^eule  beaucoup  moins  fendue  ,*  ses  dents  et  ses 
pieds  sont  différons  ;  il  a  des  membranes  entre  les  doigts);  ses 

Îfeux  sont  plus  grands  et  ses  oreilles  très-courtes  ;  selon  BuKmi, 
I  diffère  encore  du  cochon  par  son  naturel ,  par  ses  moeurs  et 
par  sa  conformation.  Il  se  nourrit  de  poissons,  de  grains .  de 
nruits  et  de  cannes  à  sucre.  Sa  chair  est  très-grasse  et  tendre, 
mais  de  saveur  désagréable  ;  cependant  la  bure  n'est  pas 
mauvaise,  quoique  de  difficile  digestion. 

G  ABIMA .  C'est  Tarbre  le  plus  précieux  qui  soit  dans  TOrë- 
noque  ;  les  blancs  rappellent  pah  de  aoejiê.  Il  est  élevé,  tmiAi 
et  épais,  ses  feuilles  sont  semblables  à  celles  du  poirier  ;  Vé^ 
oorce  est  Usse,  douce  et  épaisse.  Le  tronc  qui  a  donné  de  l'huile 
une  année ,  se  repose  quelque  temps.  Cet  arbre  croit  près  des 
rivières  et  des  lacs.  Un  an  avant  de  donber  de  llmile  ^  Q  sq 
forme  une  grosseur  entre  le  tronc  et  Técorce  à  quelque  dis- 
tance où  les  branches  commencent  à  se  diviser.  G*est  là  le 
siège  de  cette  liqueur  que  les  Indiens  recueillent  au  mois 
d^août.  Ils  percent  la  tumeur  inférieurement  pour  en  laisser 
couler  le  liquide.  L*arbre  en  fournit  la  première  fois  dix  à  douze 
livres.  Cette  huile  est  de  la  consistance  du  miel  cuit  au  fen  ; 
sa  couleur  est  gris&tre.  La  seconde  fois  la  lioueur  est  moins 
épaisse  ;  la  troisième,  elle  est  encore  plus  liquide,  plus  claire  et 
transparente  ;  ces  deux  dernières  lâchent  le  ventre.  Ce  sont 
les  Hollandais  qui  achètent  cette  huile  des  Caribes. 


est 

dans  leslles  et  sur  le  continent.  Il  a  environ  un  pied 
grosseur  et  sept  à  huit  de  hauteur ,  jusqu'aux  brandies ,  qui 
sont  larges ,  étendues  comme  celles  du  chêne  ;  ses  feuilles  sont 
épaisses,  douces ,  d'un  vert  obscur,  à  peu  près  de  la  forme  de 
celles  du  prunier,  cependant  plus  larges  ;  le  fruit  est  enveloppé 
dans  une  gousse  de  la  grosseur  des  deux  poings*,  et  pend  à  1  ar- 
bre par  une  queue  forte  et  souple.  Il  en  est  chargé  ù  distances 
inégales,  il  n'y  en  a  jamais  aux  petites  branches.  On  feit  éwx 
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récoltes  par  an.  La  gousse  a  près  d'un  pouce  d*épaisseur ,  elle 
n*e$t  ni  dore  ni  spongieuse,  mais  cassante,  plus  dure  que 
Técorce  de  citron ,  d^abord  d'un  vert  obscur  ;  le  côté  qui  re- 
garde le  soleil  est  d*un  rouge  sombre.  En  mûrissant,  eue  de- 
Tient  d'un  beau  jaune  et  ensuite  d'un  rouge  agréable.  On  ne 
la  cueille  que  lorsqu'elle  est  mûre ,  on  lamoncélc  pour  la  fairç 
suer ,  ensuite  on  casse  Tenveloppe  pour  en  tirer  les  amandes 
qui  sont  placées  comme  les  grames  de  mais  ;  il  y  en  a  presse 
cent  dans  chaque  gousse ,  on  les  fait  sccber  au  soleH.  Cette 
gousse  est  une  capsule  coriace ,  ayant  à  peu  près  la  forme  d'un 
concombre  ;  sa  surface  est  raboteuse  et  marquée  de  dix  côtes. 
Son  intérieur  est  divisé  en  cinq  loges ,  remplies  d'imc  pulpe  gé- 
hlineuse,  qui  enveloppe  les  amandes  attachées  à  un  placenta 
commun  et  central.  Ces  amandes  sont  assez  semblables  aux 
pistaches,  cependant  plus  grosses,  oblongues,  arrondies, 
recouvertes  d  une  pellicule  dure ,  noirâtre  et  fragile,  au  des- 
sons de  hquelle  se  trouve  une  substance  ferme ,  dense ,  sei- 
che, un  peu  grasse ,  fauve  endehoris ,  rougeâtre  en  dedans  et 
d'un  goût  amer ,  légèrement  acerbe ,  sans  être  cependant  dé- 
sagréable. Pour  conserver  lamande  du  cacao  lorsque  le  fruit 
est  parfaitement  mûr ,  Ton  rassemble  près  d'une  cuve  la  ré- 
cdte ,  on  coupe  par  le  travers  la  capsule  en  deux  parties , 
pour  en  retirer  toute  la  substance  et  les  amandes,  on  verse  le 
tout  dans  cette  cuve.  Cette  substance  entre  en  fermentatioo 
dans  vingt-quatre  heures,  ensuite  se  liquéfie  et  devient  vineuse . 
On  hisse  les  amandes  dans  cette  liqueur ,  jusqu'à  ce  que  leur 
membrane  soit  brune  et  que  leur  germe  soit  mort  \  elles  se 
séparent  alors  facilement  de  la  sid)stance  qui  les  enveloppait 
et  sèchent  bientôt.  La  liqueur  vineuse  est  un  peu  acide  et 
bonne  à  boire ,  et  si  on  la  distille ,  elle  donne  de  la  bonne  eaur 
de-TÎe.  11  Y  a  plusieurs  espèces  de  cacao.  Le  meilleur  se 
trouve  sur  les  bords  du  Maraïbo ,  dans  les  vallées  de  Caracas 
et  dans  la  province  de  Sokonusco.  Le  cacao  de  Carthagène  est 
aussi  fort  estimé  ,  mais  peu  connu ,  parce  qu'il  se  consomma 
presque  tout  dans  le  pays.  Celui  des  îles  contient  plus  de 
beurre  que  k  caraque ,  mais  celui-ci  est  le  plus  estimé ,  et 
Je  plus  doux.  On  le  terre  ;  cet  apprêt  consiste  à  Fenfermçr 


cac^o  terré.  C  est  amsi  que  la  nature  agit 
pour  certains  fruits,  témoin  Tarachide  ou  pistaclie  de  terre. 
On  doit  choisir  le  cacao  caraque  ,  gros ,  nourri .  pesant ,  d'un 
rouge  tirant  sur  le  violet  en  dedtins ,  de  saveur  aouce  et  agréa- 
ble ,  laissant  une  fraîcheur  Jsur  la  langue.;  il  ne  doit  être  nf 
moisi  ni  piqué  des  vers.  Le  cacao  de  Guadmala ,  le  plus  es- 
tinfé ,  provient  d'une  bonne  espèce  encore  peu  connue.  On 
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recherche  surtout  le  soconuaco^  dont  les  graines,  d'un  jaune 
d'or,  communiquent  cette  belle  couleur  au  chocolat.  L'amande 
du  cacao  des  lies  est  la  plus  oléagineuse.  L'huile  ou  le  beurre 
est  concrète  ;  sa  fécule  est  imprégnée  d'une  matière  colo- 
rante brune ,  amère  et  légèrement  aromatique.  L'amande  est 
vraiment  nourrissante  ;  elle  serait  même  assez  stomachique 
et  ^serait  peu  sur  l'estomac,  si  l'abondance  du  beurre  était 
mitigée.  Il  est  vrai  qu  elle  se*  dépouille  d'une  partie  de  cette 
huile  par  la  torréfaction.  Il  n'en  est  pas  moms  vrai  cepen- 
dant que  le  meilleur  chocolat  est  celui  que  l'on  fait  avec 
trois  quarts  de  cacao  caraque  et  un  (jpiart  de  celui  des  lies  ; 
mais  il  est  toujours  essentiel  de  le  condimenter,  pour  le  rendre 
de  plus  facile  digestion.  Ghaque  amande  à  un  germe  placé  au 

Îl^ros  bout  y  au  lieu  que  dans  nos  amandes  on  le  trouve  au  bout 
e  plus  mince.  Les  Mexicains  se  servaient  autrefois  du  cacao  en 
guise  de  monnaie  :  aussi  a-t-on  appelé  ces  amandes  pécu- 
niaires. Mangé  cru,  le  cacao  est  un  aliment  grossier,  qui  épaissit 
le  sang  et  les  humeurs,  pesant  sur  certains  estomacs  et  pouvant 
produire  des  obstructions.  Après  avoir  été  grillé  et  mis  en 
tablettes ,  le  cacao  l'emporte  sur  toutes  les  mandises ,  bon- 
bons ,  petits-fours  et  sucreries  des  confiseurs  *,  cependant  il 
'  n'en  faut  pas  manger  avec  excès.  yoyagem*s  et  chasseurs 
lui  doivent  souvent  l'oubli  de  leurs  fatigues.  Une  boite  de  ces 
pastilles,  dit  Brillât-Savarin,  devrait  lien  remplacer  la  sale 
tabatière  ;  car  la  bouche  est  une  partie  plus  noble  que  le. nez  , 
quoique  celui-ci  descende  du  cerveau  en  ligne  directe.  On  re- 
tire du  cacao  un  beurre  fort  adoucissant  et  (jui  est  sans  con- 
tredit le  meilleur  cosmétique ,  puisqu'il  nelaisse  rien  de  gras 
sur  la  peau;  les  Espagnoles  l'emploient  à  cet  usage.  Ge  beurre 
a  plus  de  solidité  dans  nos  climats  qu'en  Amérique  ;  il  faut , 
pour  faire  ce  cosmétique ,  le  mêler  à  Thuile  de  ben  ou  à  celle 
d'amandes  douces ,  tirée  sans  feu.  Outre  l'huile  grasse  et  V al- 
bumine qu'on  trouve  dans  l'amande  du  cacao ,  elle  contient 
suivant  Schader,  une  matière  extractive  particulière ,  qui  a 
beaucoup  d'analogie  avec  celle  du  café ,  mais  qui  est  d'un 
rouçe  brun. 

Si  l'usage  des  anciens  de  se  frotter  le  corps  d'huile ,  pour 
donner  de  la  souplesse  aux  muscles  et  pour  les  garantir  des 
douleurs  rhumatismales,  pouvait  revenir,  ce  beurre  serait 
ce  qu'il  faudrait  préférer,  parce  qu'il  sèche  promptement, 
sans  donner  aucune  mauvaise  odeur.  Ges  frictions  auraient  donc 
l'avantage  de  conserver  aux  muscles  leur  souplesse,  et  prévien- 
draient les  douleurs  chez  les  personnes  âgées.  Get  usage  se- 
rait d'ailleurs  autorisé  par  Texpcrience  de  toute  l'antiquité. 

Le  cacao  est  nourrissant ,  il  répare  les  forces  :  les  vieillards 
surtout  s'en  trouvent  bien ,  parce  que  sous  un  petit  volume  il 
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contient  beaucoup  de  matières  nutritiyes.  Enfin  il  est  calmaht 

et  couYieut  dans  les  affections  chroniques  de  la  poitrine. 
AUX  lies  françaises  de  FAmérique ,  on  confit  le  cacao   qui  ^ 

sdoa  le  père  Labat ,  est  la  meilleure  confiture  ;  mais  elle  est 

fort  chère ,  parce  qu'elle  est  difficile  à  faire. 
C'est  avec  le  cacao  que  se  fait  le  chocolat.  (  Vtnr  cet  article.) 
La  quaâtité  de  cacao  reçue  en  France  pendant  les  années 

l«2, 23  et  24,  s'est  élevée ,  dit-on,  à  2,385,80!  kilogrammes. 

GACHALOT-MACBOCÉPHALB  {Phyaeier  maoroce^haius,  L.). 

Eq)èce  de  cétacée,  dont  la  mâchoire  inférieure  est  abondam- 
ment garnie  de  dents ,  tandis  que  la  supérieure  en  a  peu  ou 
point.  11  est  de  Tespèce  de  la  baleine,  long  de  plus  de  soixante 
pieds,  cinquante-deux  pieds  de  circonférence  ;  sa  tète  ,  très- 
nrfumineusë,  surpasse  le  tiers  de  sa  longueur.  Il  est  redouta- 
ble. Les  deux  évens  par  lesquels  il  lance  avec  force  et  à  une 
grande  hauteur  Teau  qu'il  a  avalée ,  aboutissent  à  une  seule 
onvartnre.  Sa  peau  est  douce  et  soyeuse ,  sa  couleur  noirâ- 
tre ,  à  reflets  verdâtres.  On  le  prend  à  cause  de  ses  riches  dé-^ 
pouilles ,  qui  consistent  noa  seulement  dans  sa  peau,  son  lard, 
fort  épaos,  dans  sa  chair  d'un  beau  rouge,  dans  les  intestins  et 
les  tendons ,  mais  encore  à  cause  de  ses  dents  et  plusieivrs  de 
ses  os ,  qui  servent  à  faire  des  instrumens  pour  la  pèche  et  la 
duisse.  Ce  cétacée  va  ordinairement  en  bandes  nombreuses  ; 
on  le  trouve  plus  ordinairement  vers  le  cap  du  nord  ;  il  est 
très-difficile  à  prendre,  cet  animal  étant  farouche.  La  graisse 
est  filamenteuse  et  ne  fournit  que  peu  d'huile.  Le  cachalot 
n'est  m  aussi  épais  ni  aussi  lourd  que  la  baleine  franche.  Il 
nage  ph»  vite  et  peut  rester  long-temps  sous  l'eau.  Les  coups 
qu'il  porte  avec  sa  queue  sont  moms  forts  et  moins  dangereux 
'  que  ceux  de  la  baleine  ordinaire. 

C'est  le  cachalot  à  grosse  tète  cpii  fournit  la  meilleure  huile, 
et  c'est  dans  une  vaste  cavité  placée  dans  la  partie  supérieure 
de  sa  tête ,  que  se  trouve  le  sperma  ceti.  La  langue  du  cachalot 
est  m  mets  délicat  lorsqu'elle  a  été  bien  cmte.  Ce  cétacée 
fimmit  de  l'ambre  gris.  {Foir  Ambrb  gris  .) 

GAcm.  JAQUISB.  Arbre  de  la  grosseur  d'un  figuier,  qui 
croit  BU  Malabar.  Le  finiit ,  nommé  eioeara ,  est  de  la  grosseur 
de  la  cuisse  d'un  hoBsme  et  long  d'un  pied,  extrêmement  rabo-: 
tenx  comme  un  cône  de  pin.  Sa  pulpe,  à  l'intérieur,  est  douce, 
de  saveur  méhngée  de  miel ,  d'orange  et  de  melon .  Il  renferme 
deux-  à  trois  cents  pommes  séparée^  par  des  membranes  qni 
ont  ie  goût  et  la  forme  des  figues  sans  peau.  Ces  pommes  con- 
tienneiit-une  amande  semblaoleà  la  dràtaigne  et  bonne  â  mana- 
ger. Le  cadii  a  beauco«q>  d'a£Bni|é  avcc^le  fruit  à  pain,  il  est 
rafratcUasaikt. 

CACHiPAtu»  ou  JUUiUfti.  Les  iQdieps  donnent  le  nom  de 
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met-Effendi  croît  que  c'est  à  un  derviche  qu'est  due  la  décou- 
verte du  café ,  vers  le  quinzième  siècle  ou  Tan  650  de  Théçyre. 

Le  premier  européen  qui  ait  parlé  de  cet  arbre  est  Prosper 
Alpin^  de  Padoue,  qui,  en  !580,  suiviten  Ég;ypte  un  consul  de 
la  république  de  Venise.  L'ouvrage  où  il  en  est  question , 
écrit  en  latin,  fut  adressé  à  Jean  Morosini.  Il  s'exprime  ainsi  : 
J'ai  vu  au  Caire  cet  arbre  dans  le  Jardin  d'Aly-bey.  On  rap- 
pelle bou  ou  han  ;  les  Égyptien^ ,  avec  le  gram  quil  produit , 
préparent  une  boisson  que  les  Arabes  nomment  eabta. 

Dans  un  manuscrit  cfe  la  Bibliothèque  royale ,  on  voit  que , 
quoiqu'originaire  de  l'Arabie  heureuse ,  le  café  était  en  usage 
en  Atrique ,  en  Perse ,  long-temps  avant  que  les  Arabes  eus- 
sent pensé  d'en  faire  une  boisson.  Vers  le  milieu  du  quin- 
zième siècle,  le  mufti  d'Aden,  ville  d'Arabie,  voyageant  dans 
la  Perse,  y  vit  employer  cette  boisson,  qu'il  s'empressa  de  faire 
connaître  dans  sa  patrie  ,  et  Tusage  s'en  répandit  bientftt  dans 
tous  les  lieux  soumis  à  loi  de  Mahomet  ;  mais  les  muensim  dé- 
clarèrent que  ceux  qui  en  feraient  usage ,  porteraient  au  jour 
de  la  résurrection  un  visage  plus  noir  que  le  fond  des  chau- 
droiis  dans  lesquels  on  fait  bouillir  cette  infernale  substance 
(Silvestre  de  Sacy,  Chreêtomathiê  arabe ,  t.  II ,  1806  ). 

Khair-beg ,  gouverneur  ^de  la  Mecque  sous  le  sulta  n  d'E- 
gypte ,  sortant  de  lamosquée  un  soir  après  la  prière,  vit  près  de 
lajoorté  plusieurs  personnes  rassemblées  qui  prenaient  du 
oa^  pour  pouvoir  passer  la  nuit  en  prière  ;  ce  qui  Voffensa 
d'^^utant  plus  qu'il  croyait  qu'on  buvait  du  vin.  Il  fîit  fort 
étonné  d'apprendre  que  le  caré  excitait  la  galté  ;  mais,  s'étant 
mis  dans  l'idée  que  cette  boisson  enivrait ,  il  fit  défense  de 
s'assembler  auprès  de  la  mosquée  pour  cet  c^jet;  elle  fut  dé- 
fendue comme  contraire  à  la  loi  ;  cependant  le  sultan  d'E- 
gypte ordonna  au  gouverneur  d'annuler  sa  pnrflibition ,  parce 
que ,  quoiqu'il  soit  possible  d'abuser  des  meilleures  choses , 
'même  de  l'eau  de  la  fontaine  de  Zéruzem,  qui  est  dans  le  tem- 
ple de  la  Mecque ,  ce  n'était  pas  une  raison  pour  l'interdire. 

On  écrivit  pour  et  contre  Tusage  du  café.  Il  parut  en  Turc|im 
un  ouvrage  intitulé  le  TrftompA^  i/wca/il^  ou  le  poètes'expnme 
ainsi ,  en  parlant  de  son  amante  lElle  m'a  fitU  boire  à  lan^e 
traiiê  la  fièvre  ou  plutét  le  cafi  de  l'^mtmr. 

Les  prêtres  soutinrent  que,  grillé  ou  rêti,  c'était  «ne  espèce 
de  charbon  lequel  était  défendu  par  la  kH.  Alors  tous  les  cstifés 
publics  furent  fermés  à  Gonstantinople.  Long-teflOfA  après ,  un 
prédicateur  se  déchaîna  contre  son  usage ,  à  tel  pomt  <{iie  la 
palace  entra  avec  vîdence  dans  les  cafês ,  y  cassa  les  taaoea; 
et  maltraita  ceux  <pH  s'y  trouvaient.  Alors  le  juge  convoqoa 
me  assemblée  de  tous  les  docteurs ,  et  dédara  que  la  ques- 
tion avait  été  jugée  en  faveur  du  café  ;  le  préâdent,.  q»  était  le 
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juge ,  fit  servir  8iir-le*€faamp  de  ceUe  boiMm  à  tons  les  doc- 
teurs assemblés ,  il  en  prit  lui-même ,  et  le  café  en  devint  plus 
à  la  mode  qu'auparavant:  Le  coût  pour  cette  boisson  fut  porté 
si  loin  à  Gonstantinople ,  que  les  imans  se  plaignirent  qne'les 
mosquées  étaient  désertes,  tandis  que  les  cafés  étaient  toujours 
pleins.  Amurat  III  permit  alors  qu'on  en  prit  dans  les  maisons 
particulières ,  pourvu  que  les  portes  en  fussent  fermées. 

Le  premier  pied  de  café  qui,  en  1714,  fut  planté  au  jarcK» 
du  roi  à  Paris,  y  oérit;  il  avait  été  apporté  par  M.  de  Resa^oos, 
lieutenant-général  d'artillerie.  M.  Brancas,  bourguemestré 
d'Amsterdam,  en  envoya  un  pied  à  Louis  XIV,  qui  le  fit  mettre 
dans  son  jardin  de  Marly. 

le  café  ne  fut  connu  en  France  qu'en  4657.  Ce  furent  les 
Vénitiens  qui  les  premiers  l'apportèrent  en  Europe.  C'est  par 
Marseille  qu'il  fut  introduit  en  France.  Son  usage  devint  si 
umversel  dans  cette  ville ,  que  les  médecins  s'en  alarmèrent, 
assurant  qu*Q  ne  convenait  point  dans  un  climat  chaud 
et  sec ,  ce  qui  fit  naître  une  division  dans  la  ville ,  comme  cela 
était  arrivé  à  la  Mecque ,  au  Caire  et  à  Constantinople.  Les 
amateurs  méprisant  les  prédictions  sinistres  des  médecins^ 
il  en  résulta  que ,  malgré  ces  disputes ,  ,les  cafés  n'en  furent 
pas  moins  fréquentés.  De  là  l'usage  de  cette  boisson  se  lépanr- 
dit  bientôt  dans  toutes  les  provinces  circonvoisines. 

En  1669 ,  l'ambassadeur  de  Mahomet  II  en  apporta  une 
grande  quantité.  On  assure  que  le  café  se  vendit  à  Paris  jusqu'à 
quarante  écus  la  livre. 

Dans  son  Histoire  des  plantes  de  la  Guyane ,  sous  le  règne 
de  Louis  XIII ,  Fusée-Aublet  dit  qu'on  vendait  à  ParifT,  sous 
le  Petit-Chàtelet,  de  la  décoction  de  café  qu'on  appelait  cahu^. 

En  1672,  un  Arménien  nommé  Pasckal  ^  étabht  un  café  i  la 
foire  Saint-Germain ,  qu'il  transporta  ensuite  quai  de  TÉcole , 
on  il  fit  une  assez  beDe  fortune ,  mais  ses  successeurs  ne  réus- 
sirent pas  aussi  bien  que  lui  ;  cène  fut  qu'au  commencement  du 
siècle  suivant  qu'un  Sicilien ,  nommé  Procope,  rétablit  la  foire 
des  cafés.  Il  y  attira  la  meilleure  compaçoie  de  Paris ,  parce 
qu'il  ne  fournit  que  de  bonnes  marchandises.  Après  la  fou*e  de 
Saint-Germain ,  il  vint  s'établir  dans  une  salle  en  iace  de  la 
comédie  française ,  qui  était  devenue  le  rendez-vous  des  amap- 
teurs  de  spectacle  et  le  champ  de  bataille  des  disputes  Iht^r 
raires.  C'est  dans  ce  café  que  Voltaire  se  rendait  joumalle- 
ment.  .  •  >i 

On  ne  saurait  révoquer  en  doute,  l'influence  descafés.3W 
l'esprit  public.  Il  s'établit  à  Londres  plus  de  trois  mille  cafés^ 
que  le  gouvernement  se  vit  obligé  de  faire  fermer  ;  toulef^i^|, 
après  avoir  éj)i:ouvé  autant  de  contradictions  qu'en  Turquie .^ 
les  cafés  furent  maintenus ,  mais  réduits.  •  >  /«il 
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UBiÉm  4e  Sévt^é  ^  trompa  1ors()n^€9le  ftiXt  que  lé 
M/Sf  et  JiA^'ne  plisseraient  de  mode  ;  ce  tie  fat  que  sons  le 
jène  de  Lom  XV,  qui  faisait  lui^nème  son  café  avec  la  Du- 
WTf,  que  celle  lM}is80n  jouit  dVine  çrande  fayenr  en  France; 
€%Bt  aam  à  «ette  époqae  qu^  aniBassaâenr  enseigna  de  la 
tttter  avec  le  lak. 

U  y  ft  duos  le  commerce  dnq  princifKa/Ies  tortes  de  café , 
qi^mL  désigM  d^tfprès  leur  patrie,  quoiqu'elles  proviennent 
tamias  d'one  seide.  La  plus  estimée  vient  de  Moka,  dans 
rM^bie  faecHreuse.  Le  grain  en  est  petit ,  arrondi  et  jau- 
iiâtt*e.  On  <ne  le  récolte  que  lorsqu'à  est  bien  mûr ,  on  le 
feJt  sécher  et  par  le  frottement  on  le  débarrasse  de  son  en- 
teloppe.  Ce  grain  est  plus  doux ,  mais  plus  excitant  que  les 
sacres.  Le  café  moka  a  trois  variétés.  La  première  est  appe- 
lée buhùuri  ;  on  la  réserve  pour  le  grand  seiçneur.  Le  êahi 
et  'le  Yii/Afrt  se  vendent  dans  le  Levant.  Le  café  Dourbon  a  con- 
servé >sdn  prii  dans  le  commerce ,  mais  on  préfère  celui  de 
kl  Mavdtiique  ou  de  la  Guadeloupe  bien  choisi.  Celui  de  Saint- 
Itaningue ,  qui  comprend  aussi  le  Porto-Ricco  et  autres  îles 
S6»'ie  Tëtit ,  est  d'une  ^alité  inférieure.  A  la  Martinique  est 
im  ipfei^er  dit  moka  qui  produit  un  café  gn'on  vend  pour  le 
Ytai  mdka  à  ceux  qui  ne  savent  pas  en  faire  la  différence. 
Tous  les  cafésne  peuvent  pas  avoir  les  mêmes  propriétés ,  cela 
dépend  de  la  variété  des  climats,  de  lâge  de  Varbre,  etc. 
V^  deux  soMes  le  plus  en  usage  sont  celles  du  Levant  et  des 
Antilles. 

Où  a  b^conp  parlé  et'beaucoup  écrit  pour  et  contre  Tu- 
Wgfe  <te  café.  Jacques  I",  roi  d'Angleterre,  avait  écrit  contre, 
li'abbé  Visseno  s'était  flatté  d*avoir  prouvé  que  ce  grain  avait 
Aé  Bppdifté  en  Europe  par  le  démon.  Lémery  et  Hequet  pen- 
«ttielit  que  son  usage  rendait  impuissant  ;  on  dit  même  que  ce 
-deiMep,  qui  l'aimait  beaucoup ,  le  conseillait  à  tout  le  monde, 
4ans  des  vues  de  religion.  Il  raconte  à  ce  sujet .  qu'une  sai- 
sine ^rsane,  fort  mécontente  des  services  quelm  rendait  im 
Mphi ,  vit-lin  jour  un  cheval  qu'on  allait  hongrer ,  elle  de- 
4liâtMfaee  qu'on  allait  faire  \  ce  pauvre  animal,  on  lui  dit 
<^'étatlt  trop  amoureux ,  on  allait  détruire ,  jus^e  dans  sa 
'i0lM^,'la  cause  de  ses  emportemens.  Sanslmiaire  tant  de 
•UiBl  ,irépondit  elle  ,*on  n'a  qu'à  lui  faire  prendre  du  café. 

IXâprte  les  expériences  de  Brugnatelli,  la  saveur  de  c4ette 
fève  doit  être  attribuée ,  non  à  son  principe  amer ,  mais  à  lliuile 
WMl9Cii{ne  â*itaie -saveur  et*  d'une  odeur  particulières  qu'elle 
«éontiéut.  L'existence  de  cette  huile  a  été  de  même  reconnue 
f^  "M.  Séguin.  Il  a  observé  qu'elle  produit  dans  l'eau  pure 
^toMMav^ettiens,  comme  cela  arrive  avec  des  huiles  afO^-;- 
tiques  ^tirées  de  beanciMip  d'amres  semenceSf 
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œjfMstpeidîer  amer ,  lUanc ,  soyenx ,  cristallin ,  .vdsitii ,  go- 
s  dans  Tean  et  dans  J'^jioool ,  peu  solubie  dans  l'étber  .et 
appelé  ea/fknê'y  fi""  de  Tlniile  d'un  blanc  verdie,  linpea  acre, 
a^^nt  la  ^avenr  du  café  ;  i^  une  matière  grasse ,  résineuse  ; 
4*  dn  jimous ,  du  sucre ,  etc.  M.  Cadet  ae  Gassicourt  eik  a 
«atké  ail  princqïe  aromatique  particulier.  Le  docteul*  Grin- 
del  ^  a  trouvé  de  Tadde  kinique.  Le  obangement  le  plus 
évident  que  la  torréfooticm  produit  dans  le  café  ^  le  déve- 
loppement d!qne  iiuile  emp^eumaiique  amère  et  aromatique 
qni  le  rendB^citant  et  le  prive  ,  pour  ainsi  dir^ ,  de  .^a  pro- 
priété nutritive.  Sa  faculté  stimulante  accélère  le  cours  du 
sang ,  auflmente  lesmouvemens  organiques ,  donne  à  Tâme  un 
aoispoit  aénergie,  éloigne' le  sommeil  <^hez  les  personnes  qui 
a  en  osent  pas  diaÛtuettement,  fociUte  la  transpiration  ;  entia 
cène  fooulté  excitante  lait  rechercher  cette  boisson  des  gens 
de  lettres  ;  aussi  hii  â*t-on  donné  le  nom  de  boisson  ;inteUec- 
tnaUe.  &»  usage  donne  pne  constitution  nerveuse  ^veùd  pUe^ 
sec  et  maigre ,  affecte  le  système  musculaire  et  occasione  par-- 
fitt&le  icemblemant.  11  &ut  surtout  en. interdire  Tusagè  aiix 
ai6mB,.tt  ne;raanque  presque- jamais  de  rabcHi^ir  et  de  vieil- 
lir avant  l^âêe  ;  on  a  vu  à  Londres ,  dit  Brilîat-^Savarin ,  ^n 
osageimmodéré  réduire  un  homme  en  boute.  Pris  modéré- 
ment y  le  café  peut  être  utile  aux  personnes  grasses ,  aui^  tem- 
péramens  pMegmatiques  et  pitutteux ,  à  ceirtains  vieillards , 
dans  la  maison  humide  ;  mais  il  nuit  aux  gens  maigres,  secs,  }r^ 
ritahi6s,auX'mélancoliques,  aux  hypochondriaques ,  aux  fem- 
mes sonàot  ;  il  peut  occasioner  dès^hémorrhagles ,  les  bémpr- 
fiioîdes,rérysipèt^ ,  des  maladies  cutanées  ^  etc. -Ba^leFa  yu 
p«9duwe  le  môro^  efiet  que  rémétique.  Son  abus  devient  dpnb 
nuisible  dans  plusieurs  cu*constances  ;  aussi  c'est  toujoursl'ex- 
périence  qufil>fiuit  consulter  ;  en  eâet,  on  a  vu,  pour  en  donner 
wn  exepiiNé ,  le  docteur  FotergiU,  doué  d'uAe  extrême  se^si- 
lilitéet  a  uneoomplQxion  déUcate ,  ne  pouvoir  prendre  du  t|ié 
aass  m  étreinciWHnodé,  et  faire  un  usage  modéré  ètutfledii 
tÊê^.  .¥^itair«,  trèsHnatgre ,  comme  toui'ie  monde  sait ,  pré- 
aaiit ,  diMp  ,  jusqu'à  sîjt  tasses  de  café  par  jour  ;  il  est  vraj 
4e  dipe  qa'od  attribue  sa  mort  à  une  inflammation  produite  pj^r 
mae»iHàBioù.  i}elt&e*preiiaitjouriteUetdèât  S6n  câaifé,  qui  était 
devenu  son  Hippocrène.  '  ^  "'' 

Le  6afé:étant  sudorifique  pourrait  parfois  devenir  un  moyen 
de  ariution  de,  certaines  fluxions  ;  il  pourrait  aussi  être  utiiè 
<laas  certaines  affections  chroniques ,  dans  lesqueU^  on  a  be? 
soin  d*abtenir  uue  grande  excitation.  La  trituration  du  cajK 
est  ^éféraUe  au  oroiement  par  le  moulin  ;  aussi  les  TurcS 
le  pitqaMbms  des  mottièrs  avec  des  pilons  de  b6is  et  plus  ces 
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instromens  ont  servi  à  cet  usage ,  plas  ils  sé  vendent  clier. 
Dans  ces  derniers  temps  on  a  apporté  beaucoup  d'attention  à 
la  préparation  de  cette  t)oisson  ;  aujourd'hui  on  fiait  assez  gé- 
néralement infuser  la  poudre  dans  un  vase  où  on  verse  de  Teaa 
bouillante.  Par  ce  procédé  on  prévient  la  perte  de  wa  arôme. 
Les  amateurs  recherchent,  dit  Cadet ,  trois  choses  dans  le  café^ 
un  arôme  agréable  j  une  saveur  légèrement  austère ,  une  beOe 
couleur ,  une  certame  densité.  Pour  cela.,  ce  chinûste  pense 
qu'il  faut  opérer  de  la  manière  suivante  :  1**  choisir  un  café 
sec ,  qui  n'ait  pas  le  goût  de  moisi  ou  qui  ne  soit  point  mariné  ; 
2®  partager  la  quantité  à  brûler  en  deux  parties  égales  ;  3*  tor- 
réfier la  première  amplement,  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  la  couleur 
d'amande  sèche,  ou  de  chapelure  de  pain;  4*  UHrréfier  la  se- 
conde partie  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  la  couleur  brun-marron  et 
qu'elle  ait  perdu  un  cinquième  de  son  poids  ;  5°  n'infuser  le 
café  que  le  jour  où  l'on  doit  le  prendre  ;  6*  se  servir  pour 
cela  d'un  vase  de  porcelaine ,  de  faïence,  ou  d'argent  et  de 
l'appareil  de  Belloi  ou  d'Ilenrion.  Ce  procédé  est,  selon  Cadet, 
le  plus  conforme  à Téconomie. 

Une  tasse  de  café ,  prise  après  le  dîner,  aide  à  la  digestion 
et  convient  aux  persoanes  habituellement  constipées ,  si  l'on 
use  de  la  méthode  qu'on  emploie  dans  le  Levant ,  laquelle  con- 
siste à  boire  un  verre  d'eau  fraîche  auparavant.  Le  café  est 
le  meilleur  correctif  de  l'opium  et  des  affections  produites 
ar  cette  substance.  Selon  Barthez ,  le  café  au  lait  a  été  utile 
quelques  personnes  menacées  de  consomption  i  ae\oa  le 
même ,  les  ^ueurs  blanches ,  si  communes  de  notre  temps  , 
reconnaissent  le  plus  souvent  pour  cause  l'usage  habituel  du 
café  au  Jait.  C'est  une  mauvaise  méthode  de  foire  bouillir  le 
lait  avec  le  café ,  parce  que  le  beurre  en  empêche  la  précipi- 
tation. 

Dans  cet'  article ,  j'ai  fait  menticm  des  proscriptions  dn 
café  par  plusieurs  souverains  ;  il  est  curieux  d'apprendre 
qu'en  d825,  dans  le  pays  de  Hildburgausen ,  situé  sur  la 
Werre  en  Franconie ,  1  ordonnance  du  4  janvier  1826  fiait 
défense  de  prendre  du  café.  Ceux  qui  en  boivent  sont  pas- 
sibles d'une  amende  de  six  marcs  d'argent;  ceux  qui  en  font 
le  .commerce  en  grain^  doivent  payer  i  04 -francs ,  en  Ikfaenr, 
six  marcs ,  en  contrebande ,  exposition  de  deux  heures  an 
carcan. 

.  CAlGVJL  (^Mamofdica  fruciu  striaio  ).  La  racine  de  cette 
plante,  qui  croit -au  Pérou,  est  fort  longue  et  grisâtre  ;  sa  tige 
mcHite  jusqu'au  bout  des  arbres  les  plus  élevés;  elle  est  d'un 
brun  vert  lisse  ;  les  feuilles  sont  en  éventail  ;  les  fleurs  blan-- 
châtres  et  stériles.  De  la  base  du  pédicule  naît  une  fleur  fer- 
tile, qui  devient  un  fruit  long  d'environ  quatre  pouces,  épais  de 
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deux  ,  un  pea  aplati ,  charna ,  pointa  par  les  deux  bouts , 
on  peu  recourbé  à  son  sonunet ,  enveloppé  d'un  cercle  blan* 
cfafttre ,  oui  se  change  en  un  beau  vert  et  contient  une  sub- 
•stance  blianche,  spongieuse,  d'un  goût  un  peu  acide.  Les 
graines  sont  noires  et  renferment  une  amande  dont  la  saveur 
est  douce.  On  met  ce  firuit  dans  la  soupe  comme  rafraîchis- 
sant. 

CAWULE{Coium%»).  Selon  Huet,  évéque  d'Avranches,  le 
nom  de  caille  a  été  donné  à  cet  oiseau  à  cause  des  couleurs  de 
800  phuna^e  qui  représente  des  écailles;  quoi  qu'il  ensoit,la  caille 
et  la  perdrix  ont  beaucoup  de  rapports  entre  elles.  Ce  sont 
des  oiseaux  pulvérateurs ,  à  ailes  et  à  queue  courtes ,  courant 
fort  vite ,  ayant  le  tempérament  lascif  ;  il  y  a  cependant  entre 
eux  de  grandes  différences.  La  caille  est  plus  petite,  son  plu- 
mage est  gris  terreux,  avec  des  taches  blanchâtres  et  long^tu- 
dimiles.  Son  corps  est  d*un  blanc  sale  et  jaunâtre  en  dessus , 
ses  pieds  jaunâtres  et  son  bec  noir.  On  trouve  cet  oiseau  dans 
les  (uverses  contrées  de  l'Europe,  surtout  dans  Pile  de  Caprée, 
aux  approches  de  l'hiver  ;  on  y  en  prend,  dit-on,  annuellement 
de  douze  à  soixante  mille.  On  dit  même  (pie  ce  gibier  a 
jadis  fadt  partie  du  revenu  de  Tévéque.  Cet  oiseau  est  de  pas- 
sage ;  on  le  dit  fort  irascible  et  couraçeux.  Au  rapport  d'Elien, 
à  Athènes,  on  le  dressait  pour  le^comLat  ;  Aldrovande  dit  que , 
de  son  temps,  ces  combats  avaient  encore  lieu.  On  avait  oIh- 
serve  en  The^ie  que  ceux  qui  se  nourrissaient  de  ce  gibier 
étaioit  affectés  de  mouvemens  épilepUques  ;  on  croit  en  trou- 
ver la  cause  dans  l'hellébore  que  cet  oiseau  mange  avec  plaisir; 
I^een  défendait  l'usage,  parce  qu'outre  que  la  caille  se  nour- 
rit de  plantes  vénéneuses,  elle  est  sujette  à  l'épilepsie.  Cepen- 
dant les  chèvres,  brebb,  chapons  et  tourterelles,  si  sujets  à  ces 
aflectioDS,  ne  les  transmettent  point.  Il  faut  dire  néanmoins  que 
les  animaux  mal  nourris  nuisent  à  notre  santé.  Le  docteur  Iin^ 
beOius ,  dans  les  Éphémérides  d'Allemagne,  dit  qu'un  parti- 
culier et  sa  femme ,  ayant  mangé  à  leur  souper  chacun  une 
caille  ,  furent  bientAt  pris  d'épilepsie ,  de  palpitations  de 
ooenr  ,  etc.  ;  on  ne  douta  point  de  la  cause -de  ces  acddens , 
parce  que  trois  enfans ,  à  la  même  table ,  qui  n'en  avaient 
pas  mangé,  ne  ^furent  point  incommodés.  Après  examen, 
00  reconnut  que ,  l'année  ayant  été  fort  humide  f  il  y  avait 
ea  beaucoup  aivraie  mêlée  au  blé,  que  les  cailles  en  avaient 
beaucoup  mangé ,  et  que  c'était  là  la  véritable  cause  de  cette 
affection. 

Les  cailles  jeunes,  tendres,  grasses  et  bien  nourries  tiennent 
un  rang  distingué  parmi  les  mets  les  plus  exquis.  Leur  chair 
a  une  excellente  saveur,  excite  l'appétit  et  convient  à  tous  ceux 
qui  u'oftt  paft  besoin  d  être  Wop  wurri^,  J#es  Grecs  et  le$  Ro;: 
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msÔDS  cfaftMienf  cet  oîseâit.  Cetto  cbutoiiié  existe  ewore  deofe 
qaëlquèr  partiel^  de  Fltaiie  et  eir  Chine. 

1^  caflle  est  an  msêan  fort  libidsoeux  ;^  PhHsmiiedit  qtf'Al^ 
cibiaddèn  portaitme  aoas  soif  manteaii^  et<rat  comnieèUe  porté 
i  hr  Toldiplé^  CèHoîseaii  lat  en  grande  yénéraâoii  ehez  le»  Rvy^ 
Biàinii  ;  Thi^ire  dit  qpa' Au^^uste  fit  mohirir  mi  préfet  d'E^pe^ 

E>ur  en  avoir  fait  servir  sur  sa  table  une  çiui  s'était  rendue  cé^ 
l:^*e  dans  \tâ  eoEBèât».  Les  plaineë  d'Erivan,  ed  PetSé,  fotir- 
B&iUent  de  cailles.  ^Ûans  une  de  mes  courses,  dh  Mbrîer,  araMi 
«fût  fàsà^  je  raicontrai  eh  jeune  berger  qni  aourift  an*  peik 
nombre  de  ces  oiseanx  oue  j'avais  tné.  Il  éleva  dé  mte  sêft 
eonns ,  et  en  un  instantu  en  eut  pris  de  vivaAtes  plos  que  je 
s'en  afvaft  adbpttu.  Lés,  Piersdns  les  prennent  |>ar  un  siitiiilsftfi 
de  çomestqinressèinblenf  à  celles  de  cpielt)des  abmnaut. 

e  AiLté.  JDenx  clkxses  sont  importantes  pom*  la  faraMiM  éê 
çaHlé  :  le  defité  de  chalënr  chi  hit  et  la  (pnuitîté  convenable  dé 

Îirâur  e.  22  à  23  dqjrés  dû  thernigniètre  cemi^de  sonl  hr  elHM 
eiir  oâi  éonfvfeot ,  et  nne  à  deux  beureli  sont  le  temps  eébél^ 
esire  a  )ar  coag^tiôn  dn  hit.  Qoant  à  h  présure,  erf  m  deh  psê 
en  mettre  me  trop  grande  qéàntitë ,  et  èlte  doit  être  saine* 
€et  afinent  r afratdtit,  mais  soii  excès  pent  dccâsîeiier  des  cé^ 
liqdë^,  etc.  H  convient  anx  tempéramens  chends ,  mb  mn  H^ 
H^,  ià  aiix  méiantoliqnesy  ni  aux  vieiilanrds,  ainquel»  lé  hi^ 
la|ge  est  nuisible. 

cAiuLETiOT.  En  Normandie ,  en  nomme  avnl  lé»  jémes 
Mrbots  (fée  l'on  red^rche  comme  très-ck^lkais  y  nomtliMMt 
Meà,  4e  facile  di]gfestion  et  eonv^nam  à  tout  le  ntonde. 

CâUJJÉb  TA^ARD  (  Clupea  thrÙM ,   i,.  ).   Ce  pbiSSM  Se 

ttfmve  dans  h&  mers  Aëi  Indes,  aiiisi  qne  dan»  celles  dé  TAfiié- 
riqne  ^  «iitrë  les  i^efeorc»  dés  manglfers,  fenr  les  bords  &a  t4-- 
fi^  deh  mer.  Il  a  7  à  A  pences  de  kmgMt»  s«A*  l6llgHlis4« 
kraenrj  Soh  vetitfé  est  fittAncî  m  forme  de  cài^toe  âmsAèê. 
liâferdiè  la  tâse,  Tcwiibrà^é  et  lé  varec ,  lié  adnrrii  de  ei%»^ 
tacées,  de  eoqifidtfa^eSY  A'(Bàh  de  poissons,  etc.  Les  halitefid 
des  Antllleèr%ir(ient  $ti  chair  comme  nû  sllitiieni  délicat. 

ciiff  etieh  BiAcocJGofa.  AHbfre  de  là  Otiiane  qdi  s'SIètë 
ftyrt  baut.  Sa  tête  est  bi^clme  et  ranietfse.  Pmr  peu  qii*oti 
rentame,  il  re&d  nh  sucl^êtit.  Sôû  bofs  est  biMc,  der  ei  cfis- 
Sant.  te  fraiï  fl  fine  écorce  Châtmiie,  hîleuse,  é{)aiMe  d*tiee 
ligne.  SOfiis  cette  écorce  on  trouve  pMsieUfS  nôysot  Jttfic», 
qm  CGftftiéfltiefit  cBsid&i  tihe  anuahde  sêclè  et  eortnee,  Mve- 
lof^pée  d'une  chair  pulpeuse,  blanche,  douce  au  goût,  li^lliie  à 
manger.  Leà  Oâf ipoùs  fbnt  nsstge  d6  ce  fruit. 

CALAittraT  [Calaminiha).  Plaâte  h&ute  d'tm  p!ed,se  dl- 
tisant  en  plusieurs  rejetons ,  avec  des  feuilles  presque  rondes. 
B  7  efi  a  de  plutiéura  espèces^  celle  dont  Je  parle,  une  autre 
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doal  Todear  approehe  de  celle  du  pouliol ,  ctito  de  aoatagliç 
doat  les  fleurs  soot  grandes ,  et  eoflo  eeUe  des  diamps  oâ 
poulio^th^m.  Les  trois  premiers  sool  du  genre  de  la  melâiseï 
la  quatrième  est  une  meuthe ,  d'après  Lkmé.  Toutes  cea  ea^ 
pèces  ODt  une  odeur  forte  et  aromatique  ;  on  les  emploîe  pour 
exciter  T appétit,  aider  à  la  digestion,  chasser  les  ve^ts,  et 
pousser  am  urines.  On  en  fait  usage  en  infusion  théifome. 

CALi&NDRi:  (  Cakndra  ).  C'est  la  grosse  et  grande  alouette) 
fort  abondante  dans  les  pays  chauds  ;  elle  a  les  mœurs  de  Ta^ 
kmette  ordinaire ,  son  chant  imite  celui  de  plusieurs  oiseaux  s 
sa  çhsûr  est  fort  borne  à  matiger ,  nourrît  ^  se  digère  Isude- 
ineat  et  convient  même  aux  çonvalescena. 

On  appelle  cet  oiseau  alouQiU  calandre. 

CALEBASSE  {Çretcentim  çujeiê,  L.)-  Arbre  de  médiocpl 
grandeur,  dont  le  tronc  est  tortueux,  les  branches  longues v 
^  feuille  souvent  rassemblées  en  faisceaux  à  cfaaaue  nœud, 
lancéolées,. réurécies  à  leur  base.  Les  fleurs  sont  blanches  v 
solitaires ,  les  fruits  sont  très-gros  et  de  forme  ovale  ou  arron- 
(Ûe ,  recouverts  d'une  éoorce  dure ,  verte ,  ligneuse ,  Bais 
remi^  d'une  pulpe  blanche,  de  saveur  acidulé,  contenant  dé 
petites  semesces  comprimées  et  en  eoeur.^  A  Gaienne ,  on 
compte  quatre  variétés  de  calebassiers  ;  on  distmgue  les  fruits 
à  leur  forme.  Le  suc  sert  à  faire  le  ùnnp  si  renixnmé  de  <»i^ 
lebasae.  Les  caMiassea  dcmces  de  nos  pays  spnt  d'un  ffàaà 
usage  sur  la  côte  de  la  Méditerranée  ;  on  les  mange  en  soupe  i 
eUes  sont  trèa-rafralchissantes,  mais  tous  les  estosuics  ne  s'ei 
aooeaniodent  pas.  Celles  d'Amérique  ont  une  saveur  plus 
agréable  que  cdles. d'Europe. 

CAI«E»AM1£R  GOMESTintE  (  ÇreicenHa  êétuKs).  6et  »* 

bre  croit  au  Mexique;  on  manee  le  fruit  en  potage  eu  en 
ragcét,  Lésaery  dit  que,  desséché^  il  a  le  goàt  du  pafai 
d  epiee.  Oa  l'emploie  aussi  dans  le  pays  pour  faire  camer 

kbit. 

€ALBGAMON  D*iRLANDE.  Mets  favorldes  Irlandais,  fh  le 
font  ayee  des  pommes  de  terre  cuites  et  réduites  en  pftte,  dans 
laquelle  ils  mêlent  nn  cinquième  d  herbes  potagères ,  badhées 
et  assaisonnées  de  beurre ,  de  sel ,  de  poivre  et  de  gingembre  ^ 
le  tout  cuit  ensemble  ;  c'est  un  aliment  agréable ,  nourrissanl 
et  nifridchissant,  lorsqu'on  ne  le  condimente  pas  trop. 

I^ALEMBAG.  Espèoe  de  résine  qui  distille  naturdlementdu 
bob  d'aloôs,  amour  de  ses  nœuds  et  surUMit  au  pied  4e  l'ai^ 
bre.  Cet  aloes  n'a  rien  de  commun  avec -la  plante  du  môme 
D ,  qui  produit  un  suc  amer  et  purgaâf .  La  gom^e  résf  ne 
.  on  en  retire  et  à  kquelle  on  donne  le  nom  de  caleim^ae 
iBS  kl  Gadifomie  et  que  les  Indiens  nomment  tombée^  est  tmft 
Eunee  oui  B'éiMse  sims  les  dents  coHue  la  are  ^  €|UMpiè 
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plus  ferme  qu'elle,  et  dont  le  goût  est  délicieux  ;  c'est  ce  qui  a 
nit  dire  aux  missionnaires  que  ce  suc  communiquait  un  goût 
exquis  aux  nids  de  salenganes.  Cette  résine ,  brûlée  sur  des 
charbons,  répand  Todeur  la  plus  suave.  On  ne  la  recueille  que 
sur  les  montagnes  presque  inaccessibles  de  la  Ck)chin(!hine  et 
de  la  province  d'Yémen  ,  à  la  Chine.  On  la  vend  au  poids  de 
For  aux  seigneurs ,  on  en  brûle  dans  les  pagodes  les  plus  fa- 
meuses et  dans  les  occasions  rares  où  les  gens  très-riches  veu- 
lent donner  de  grandes  fêtes  aux  personnes  de  grande  dis- 
tinction. 

CAUGNI  (  Lioania  >.  Petit  arbre  des  forêts  de  la  Guyane , 
qui  produit  un  fruit  ou  baie  ovale,  blanche,  pointillée  de  rouge, 
laquelle  a  une  chair  blanche  avec  un  noyau  osseux  qui  ren- 
ferme une  amande.  Ces  baies  sont  mangées  avec  plaisir  par  les 
naturels  du  pays. 

CALMAR  ou  CALEMAn  {Loligo),  Poisson  de  mer  à  sang 
noir-.  Il  y  en  a  deux  espèces  ,  le  grand  et  le  petit.  Horace  en 

1)arle  ainsi,  niger  êuccuê  loliginiê^  pour  exprimer  un  tr^it  de 
a  médisance  la  plus  noire.  On  trouve  beaucoup  de  cahnars  sur 
les  côtes  du  Portu^l ,  Us  se  nourrissent  de  petits  poissons , 
d'écrevisses  et  de  langoustes.  La  chair  est  de  diflBcÛe  diges- 
tion. Autrefois ,  à  Athènes ,  on  Testimait  si  peu,  que  quand  on 
voulait  dire  que  quelqu'un  était  fort  pauvre,  où.  disait  ou'il  n*a- 
vait  pas  le  moyen  d'acheter  du  calmar;  cependant,  plus  tard, 
ceux  qu'on  prenait  dans  le  goUFe  d*Ambracie  étaient  fort  esti- 
més ,  surtout  bouillis  ;  la  friture  le  desséchant  trop ,  le  rend 
encore  plus  indigeste.  On  distingue  le  calmar  de  la  seiche  en 
ce  que  le  premier  est  long ,  rond  et  finit  en  pointe ,  tandis  que 
la  seiche  est  courte ,  large,  et  a  les  ailes  terminées  en  pointe. 

CALVILLE.  Espèce  de  pomme  à  côtes,  il  y  en  a  de  rouges 
et  de  blanches,  leurs  propriétés  sont  celles  des  autres  poomies. 

GAMAGNOG.  Espèce  de  manioc  qu'on  cidtive  surtout  dans 
la  Guyane.  On  arrache  la  racine  au  bout  de  sept  mois ,  pour  la 
manger  bouillie  ou .  rôtie  ;  si  on  la  laisse  en  terre  plus  long- 
temps, on  ne  peut  que  la  mettre  en  farine  pour  en  user, 
comme  on  fait  de  celle  du  manioc,  avec  cette  différence  que 
Teau  qui  en  sort  n'est  point  dangereuse.  On  la  préfère  à  celle 
du  manioc ,  elle  sert  à  faire  de  Texcellente  cassave. 

GAM-GHAlA.  Espèce  d'orange  grosse,  de  couleur  jaunâtre, 
oui  vient  au  Tonqum.  L'odeur  en  est  trèfir-agréable  et  la  saveur 
délicieuse.  Cette  orange  est  rafraîchissante,  on  la  donne  m^ne 
aux  malades. 

CAilAElNE  BLANCHE  (Empeirum  album).  Très-petit  ai^ 

brisseau  qui  croit  dans  le  Portugal ,  hau(  d'un  pied  et  demi , 
poussant  des  tiges  rameuses ,  garnies  de  feuilles  vertes,  hru- 
iies  etouaucéescouune  celles  ae  la  bruyèroi  II  y  a  des  fleurs 
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jDâles  et  feoiellds  auiqueUes  succèdent  en  automne  de  fort  jo- 
lies baies  rondes ,  blanches ,  transparentes ,  perlées ,  pleines 
d'un  suc  acide  dont  on  fait  une  excellente  umonade ,  en  y 
ajoutant  du  sucre. 

GAHODCLB  (le).  Oiseau  de  F  Amérique  méridionale,  plus 
gros  et  plus  charnu  qu'un  dinde ,  auouel  il  ressemble.  Son 
phunage  est  d'un  noir  d'ardoise ,  celui  au  ventre  est  blanc.  Le 
dessus  de  la  tète  est  couvert  de  petites  plumes  douces,  mêlées 
de  blanc  et  de  noir,  formant  une  espèce  de  duvet.  L'oisé'au  a 

n  pieds  environ  d'envergure ,  son  bec  supérieur  est  long 
eux  pouces.  Sur  le  sommet  de  la  tête ,  vis-à-vis  les  deux 
Îeux ,  il  a  une  corne  de  deux  pouces  trois  ou  quatre  lignes  de 
mg  j  dont  la  base  est  osseuse  et  cartilagineuse  à  son  extré- 
mité. Cet  oîseàu  est  assez  rare  ;  on  ne  le  trouve  que  dans  cer- 
tains cantcms  près  de  la  mer ,  dans  des  marécages  ou  dans  des 
savanes  un  peu  noyées  ;  il  se  nourrit  d'herbes  tendres  et  de 
graines ,  mais  jamais  de  fruits.  Les  naturalistes  ,  on  ne  sait 
pourquoi,  Font  rangé  dans  la  classe  des  aigles  ;  sa  chair,  quoi- 
que n<Mre ,  est  fort  b(Hme  à  manger ,  surtout  lorsque  Foiseàu 
est  jeune. 

GAMPANIJLE  DOUCETTE  ou  MUlblR  DE  VÉNUS   (  Campa'-- 

nêêla  spéculum  Veneris,)  Cette  plante  que  l'on  trouve  dans  les 
champs  parmi  le  blé ,  produit  des  fleurs  de  couleur  pourpre 
tirant  sur  le  violet;  on  les  met  dans  les  salades  et  on  en  mange 
les  feuilles  cuites. 

CAMPÀGHB.  Arbre  résineux,  de  la  femille  des  légumi- 
neuses, originaire  de  la  baie  de  campéche  ;  il  est  toujours  vert; 
sou  bois  sert  à  teindre  en  rouge  ;  les  marchands  de  vin  s'en 
servent  pour  colorer  le  vin.  Cette  fraude  ne  peut  nuire  à  la 
santé,  mais  elle  n'en  est  pas  moins  une  fraude. 

GAM-QUIT.  Orange  de  Tonquin,  plus  petite  que  celle  cpi'on 
nomme  cham*chain  ;  sa  couleur  est  rouge,  sa  peau  fort  hsse , 
et^  saveur  excellente  ;  cependant  ce  fruit  est  nuisible  à  ceux 
qui  sont  sujets  au  dévoiement. 

GAMUIBBI.  Dans  FOrénoque  on  cultive  une  espèce  de  pe- 
tit palmier  qui  l'emporte  sur  tous  les  autres  par  la  beauté  et  la 
saveur  de  ses  dattes  ;  on  l'appelle  catnuirri;  ses  feuilles  nais- 
sent de  treize  en  treize ,  et  forment  un  maillet  couvert  de 
boorgeoDS,  dont  la  beauté  et  la  proportion  étonnent.  Les  dattes 
naissent  par  «frappes  du  i>ied  des  feuilles  ;  elles  ont  la  figure , 
la  couleur  et  le  goût  du  raisin. 

GANAIII4  Canarium  commune,  L.).  Très-grand  arbre  des 
Indes  orientales  et  de  la  Nouvelle-Guinée  ,  c{ui*  pi-oduit  une 
espèce  d'amande  renfermée  dans  un  noyau  trigone  et  pointu. 
Les  naturels  du  pays  la  mangent  crue ,  ils  en  font  aussi  une 
espèce  de  pain;  ils  en  retirent  en  outre  psir  expressic»  une 
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hiiil€,  qui  remplace  le beivre  dans  lafiSMûoiMMiit  des  U^ 
mens. 

CAIf  ANG  AbOAIATIQIIS  (Vimâria  êd&raim  ,  LattO»  VlllgMré« 

ment/^otvfff  d'Ethiopie,  L*arbre  a  plus  de  y'mg^  pieds  de  haii« 
leur  ;  les  feuilles  sont  ovales  y  les  fleurs  oaissent  solitairas  , 
ODI  six  pétales  pbloogs  :  les  trois  extérieujre  se«t  fermes  ; 
4pais ,  K^s  et  violets  eo  dedans,  recouverts  d'un  duvel  cen* 
dré;  les  trois  iatérieurs  sont  d'un  violet  obscur  ;  les  caqMulei 
cylindriques^  un  peu  noueuses  ;  leur  odeur  e^t  aroBiatîque  el 
de  saveur  picniante.  Ce  canang  croit  dans  les  forêts  de  la 
Guyane ,  à  nieHie-France  et  au  Pérou,  tes  Nègres  Vem» 
ploient  pour  assaisonner  certains  alimetts.  Ses  propriétés  9f^ 
procheat  de  celles  du  poivre. 

CAXAXLUiAnoê  boêooâ^  L.)-  Oiseau  amphibie  presque  auari 
gros  aue  la  poule,  k  bec  large ,  et  ayant  beaueoup  de  rappMt 
avec  1  oie.  Le  mâle  se;  nomme  emnard^  la  femeUe  cane  et  le  petit 
paneiimy  U  y  en  a  de  différentes  couleurs,  et  de  difiérentes  es- 
pèces, le  ^rand,  le  petit,  le  sauvage,  la  cane  de  mer,  le  giaueus^ 
le  Pénélope ,  le  noir,  le  hurlé ,  etc.  Celui  qu'on  élève  dans  kn 
villes  ne  vaut  rien  comme  aliment ,  parce  qu'il  se  nourrît  d'im* 
mondices.  Aussi  les  personnes  d<mt  le  palais  est  délicat  savent 
le  distbguer  de  ceux  qui  vivent  sous  un  ciel  pur  et  dans  les 
eaux  courantes.  L'abus  de  la  chair  du  canard  domestique 
peut  dbnner  lieu  à  la  cachexie  et  au  dépérissaient,  elle  est  sè« 
che  et  de  difficile  digestion.  Le  canard  au  contraire  qui  eai 
élevé  au  g?and  air,  ^  une  chair  aussi  agréable  que  saine  ;  on 
recommande  surtout  le  foie  et  les  ailes  ;  a  Rome  m  téie  pamii 
pour  un  morceau  friand.  Origène  et  Gaton  pensaient  que  la 
fihair  du  canard  sauvage  convenait  beaucoup  à  Testomao.  L'an* 
tiquité  tout  entière  semble  s'être  rangée  de  l'avis  de  eeu 
deux  philosophes  ;  Caton  d'Utique  poussait  même  tr<^  loin  la 
valeur  de  cet  aUment ,  puis<|ue  si  quelqu'un  de  ses  amis  vuaait 
à  tomber  malade,  il  ne  lui  ordonnait  que  des  ramiers,  ém 
lièvres  et  surtout  des  canards,  «  ces  chairs,  disait-H,  sont  lé^* 
«  gères  et  de  facile  digestion ,  et  je  mets  en  fiât  que  c^est  à  ce 
»  seul  régime  et  sans  aucune  recette  médicale ,  que  je  dois 
»  d'avoir  toiiyours  maintenu  en  santé  ma  famille  et  mes  do»* 
»  mestiques.  »  On  doit  choisir  cet  oiseau  jeune,  graset  tendre, 
cependant  tous  les  estomacs  ne  s'en  accommodent  pas ,  aotaBh* 
ment  les  mélancoliques  et  les  personnes  sédentaires.  Martial  a 
célébré  cette  chair ,  surtout  la  poitrine  et  le  cou. 

Cet  oiseau  parait  susceptible  d'attachement.  Amsi  on  en  avu 
un  qui  ne  pouvait  vivre  sans  tm  chien  avec  lequel  il  avait  été 
élevé ,  ni  le  chien  sans  le  canard.  On  a  de  même  vu  un  de  ees  01* 
seaux  être  fortement  attaché  à  un  dindon  ;  ils  ne  se  quittaient 

janais, et lua m  pal siirviYre  à  Vautrei  liy  aM^h»  da  f»^ 
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f  jélÂi  de  eftMHrdft  :  le  siniTage  bappé  (Ma«  eîrrAolà .  L^  ) ,  h 
persîqae  (anas  peraica) ,  le  tacheté  (nuvia\  le  gralin  canari 
sauvage  {mw  major)^  le  grk  {§ris9a  ^  etc.)  * 

emiBue  en  France  depuis  le  seizième  siècle.  Elle  exhale  une 
forte  odeur  de  musc  ;  cet  oiseau  est  beaucoup  plus  grand  que  le 
canard  ordinaire ,  il  est  même  le  phis  gros  de  tous ,  son  cri 
est  graYe  el  bas ,  sa  chair  est  d'un  goût  exquis  ,  très-estimée^ 
et  se  digérant  bien. 

GANAn»  AAifiLJLB.  Oiseau  aquatique  beaucoup  pins çroBOOf 
le»  antres  canards.  Cette  espèce  parut  pour  la  première  rois 
en  France  du  temps  de  Bélon ,  qui  rappelle  oafie  de  GuinÀ&^ 
AldroTande  dit  qu'on  en  apportait  du  Caire  en  Italie;  on  te 
trouve  au  Brésil  dans  Tétat  sauvage  ;  on  te  rencontre  encore 
dans  les  ménageries  en  Suède  et  à  Dantzick,  où  elle  a  pris  une 
espèce  de  droit  de  bourgeoisie ,  tant  il  y  en  a  ;  ces  canards 
sont  seuleitent  un  peu  moins  gros  que  dans  lenr  pars  natal  | 
]eêt  ebair  est  lioire  y  succulente ,  mais  non  de  facile  diges- 
tiott« 

Gauabd  SAUTiieB  (Ahm  campeHrié) .  Gelui-ci  a  beaucoup  de 
ra|»pQvi  avec  le  d6mestique ,  -mais  il  vit  dans  les  bois ,  est  de 
peèsa^e  el  va  par  troupes  pendant  Thiver;  il  vient  de  Ift 
eibéne,  de  la  Laponie,  etc.  Cette  espèce  a  une  chair  ex-* 
eeUence  et  de  facile  digestion  ;  les  Siamois  font  un  griMl 
ntnge  des  oeufs  de  canards ,  qu'ils  conservent  plusieurs  mois 
sans  se  cotrompre  ;  pour  cela ,  avec  de  la  terre  glaise ,  ile 
fbrmeflt  une  croûte  autour,  et  lorsqu'ils  veulent  en  manger^ 
ib  la  retirent  et  font  durcir  les  œufs.  C'est  ainsi  qu'ils  conser-^ 
vent  les  mdons ,  qu'ils  salent  par  trandies  et  qialls  gardeiil 
ttNQOors  excéllenB. 

<;afigbe  (  Cmnoer).  Cnistaeé  dont  les  espèces  SoM  nonK* 
brenaes.  On  les  divise  selon  les  lieux  qu'ils  habitent.  On  nomme 
$9xuiile»  ceux  qui  vivent  près  des  rochers ,  limosi  cenx  qui 
«Mit  dans  b  fange,  aranon  ceux  qui  se  trouvent  dans  le  sable, 
et  mi^oêi  ceux  qui  se  plaisent  dans  Talgue.  On  les  a ,  en  ontre( 
divisés  en  cancres  de  mer  et  de  rivières.  Leur  corps  est  ar^ 
rondi  et  diffère  des  écrevisses  de  mer  et  des  langoustes ,  qui 
Font  très-loog ,  et  des  crabes  qui  l'ont  fort  évasé.  Il  y  en  a  de 
différentes  grandeurs  et  couleurs  :  tous  ont  des  psittes. 

Cangeb  nn  bitiéhi  (  Cancer  ftwnaiilii).  Il  ressemble  tout-" 
à-fait  au  cancre  de  mer.  Sa  chair  est  douce  et  bonne ,  on  fttit 
mourir  l'animal  dans  du  hit ,  pour  la  rendre  plus  délicate.  On 
en  trouve  beaucoup  en  Grèce,  à  Candie,  en  Italie ,  en  Sicile , 
en  Egypte  et  dans  le  Nil. 

CAKE  DINDE  {Anaêindica).  Cette  espèce  de  caâards  res^ 

aeaible  MOL  canes  <Mrdinwe3,<pioique  plus  groi^seSfBatdie  est 
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ronge  et  dépourvue  de  plumes,  sa  chair  a  Todeur  du  musc  ;  on 
la  cugère  fecQement. 

CANEPETIÉHE.  Espèce  de  petite  outarde ,  oiseau  de  la 
grosseur  du  fusan  et  dont  la  tête  ressemble  à  cdie  de  h  caille. 
U  se  nourrit  de  grains ,  etc.  Sa  chair  a  une  bonne  sayeur,  se 
digère  facilement  et  nourrit  bien. 

CANNA  {Antilope  areha,  Buff.)-  Animal  qui  ^ale  le  plus 
fort  cheval  ea  hauteur  et  en  grosseur.  Ses  cornes,  droites  et 
en  spirales ,  ont  plus  d'un  pied  et  demi  de  longueur.  H  a  une 
petite  crinière  sur  le  frcMit  et  le  loue  du  cou,  un  ianon  sous  la 

SM'ge  qui  re^emble  assez  à  celui  on  bœuf;  sa  queue  est  mé- 
ocrement  longue ,  sa  couleur  d'un  fiauve  grisâtre ,  avec  une 
raie  noire  le  long  du  dos.  Le  nom  de  eaniia  est  hottantot ,  les 
colons  hollandais  le  nomment  élan  du  Cap.  L*animal  vit  dans 
les  montagnes,  par  troupes  de  cinquante  à  soixante  ;  son  natu- 
rel est  fort  doux ,  il  saute  parmi  les  rochers.  On  Tapprivcnse 
facilement.  On  mange  la  chair  et  la  moelle  avec  plaisir. 

CANNE  A  SUCBE.  (Arundo  êoceharifera).  Plame  de  la  ia- 

mille  des  çraminées,  s' élevant  à  huit  ou  dix  pieds,  sur  un 
pouce  et  demi  de  diamètre.  Sa  tige  est  pesante,  cassante^ 
d'un  vert  tirant  sur  le  jaune  ;  se^  nœuds  qui  sont  à  trois  pour- 
ces  les  uns  des  autres ,  sont  saiUans ,  d'un  jaune  blanchâtre , 
d'où  partent  des  fouilles  qui  tombent  à  mesure  que  la  canne 
mûfrit  ;  ces  feuilles  ayant  trois  ou  quatre  pieds  de  longueur,  sont 
larges  d'un  pouce ,  couleur  vert  jaunâtre  ;  la  tige  est  remplie 
d'une  moelle  fibreuse ,  spongieuse  et  bleuâtre,  contenant  un 
suc  doux,  très-abondant,  élaboré  séparément  dans  chaque  entre- 
nœiid.  Les  anciens  paraissent  avoir  connu  la  canne ,  au  rapport 
de  Sénèoue  et  de  Lucain.  Les  Chinois,  ditr-on,  la  firent  connaître 
aux  Arabes ,  vers  la  fin  du  treizième  siècle.  D'Arabie  elle 
passa  en  Egypte  et  en  Ethiopie;  ce  ne  fot  qu'en  1420 ,  épooue 
où  Henri ,  régent  du  Portugal ,  la  fit  transporter  de  Madère 
en  Sicile ,  ipi'elie  fot  connue  en  Europe.  En  147i,  ce  fut  un 
Vénitien  qui  trouva  le  secret  de  purifier  la  cassonade  et  de 
faire  du  sucre  en  pain.  Après  la  aécouverte  de  TAmérique, 
on  la  transporta  des  Canaries  à  Saint-Domingue,  en  1506.  Elle 
existait  à  Madagascar,  à  Ceylan,  au  Pégu ,  à  Siam ,  dans  le 
Bengale,  etc. 

On  cultive  dans  les  colonies  trois  espèces  de  cannes  qui 
ont  plusieurs  variétés  :  la  canne  créole ,  m  plus  ancienne ,  qui 
fot  apportée  de  Madère  et  qui  n'a  pas  dégénéré ,  celle  d'O- 
taiti ,  moiu»  ancienne ,  plus  grande ,  mais  ne  produisant  pas  un 
suc  aussi  substantiel  m  aussi  dense  ;  le  $aooharum  vialoomum 
(  Lussac ,  etc.  ).  Il  en  existe  une  variété  à  fouilles  vertes ,  se- 
lon Dufour.  Après  le  froment  et  le  riz ,  c'est  une  des  plantes  les 

plus  intéressantes.  Le  suc  de  cauoe  est  uu  fluide  opaque,  d'un 
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firisteme^  olhfttfe,  de  saveur  donce  et  sacrée  $  son  odenr  est 
Ealsamique.  Ce  suc  est  doux  au  toucher  et  légèrement  pois- 
seux ;  il  est  formé  de  deux  prties ,  Tune  solide  et  Fautre 
fluide  ;  la  partie  solide  est  la  fécule.  Le  suc  de  canne  dépouillé 
de  fécale,  prend  le  nom  de  suc  dépuré  ou  yés<xi  ;  on  retire 
aassi  de  la  canne  une  liqueur  vineuse  que  Ton  rougit  avec  la 
raquette  et  qui,  par  la  distillation ,  donne  une  eau-devie  de 
dix-sept  degrés ,  fort  agréable  et  aussi  bonne  que  le  rum* 
Dix  pintes  de  ce  vin  peuvent  en  donner  quatre  d'eau-de-vie. 

Dsms  le  voyagé  de  lord  Macarthy  en  Chine ,  il  est  dit  qu'on 
ttouve  sous  les  racines  des  cannes  à  sucre  un  gros  ver  blanc  ^ 
que  les  Chinois  font  frire  dans  Thuileet  qu'ils  mangent  conmie 
on  morceau  fort  délicat.  (^otrSucRi.) 

CANNEBERGE  (Vaccinium  oxicoccuê  ,  L.).  Airelle  des  mSH 

rais.  Cette  plante  est  commune  dans  les  prairies  humides; 
les  fruits  sont  des  baies  d'une  acidité  agréable  ;  dans  quel- 
oues  parties  de  l'Europe  où  elle  est  abondante ,  on  en  fidt 
oes  confitures  agréables  et  rafraîchissantes. 

CANNELLE  (Lauruê  dnnamomum^  L.).  On  appelle  ainsi  la 

seconde  écorce  d'un  petit  arbre  nommé  cannelier ,  très-com- 
mun dans  rUe  de  Ceylan.  Sa  racine  est  grosse,  divisée  en  plu- 
sieurs brandies ,  recouvertes  d'une  écorce  d'un  roux  grisâ- 
tre extérieurement ,  rougeâtre  à  l'intérieur.  Son  tronc  est  as- 
sez élevé],  ses  feuiUes  ressemblent  à  celles  du  laurier  ;  elles 
sont  terminées  en  pointe  et  ont  la  même  saveur  que  l'écorce. 
Les  fleurs  sont  petites,  étoilées  et  blanchâtres.  Dans  le  pays  on 
appeUe  cet  arbre  kerandu.  La  cannelle  de  Ceylan  est  la  plus 
esumée.  Ses  bâtons  ressemblent  à  de  petites  cannes.  L  âge 
de  ces  arbres  ,  leur  exposition ,  leur  culture  font  distinguer 
trois  sortes  de  cannelles.  La  fine,  la  moyenne  et  la  gros- 
sière. La  cannelle  a  une  saveur  aromatique ,  piquante ,  dou- 
ceâtre, et  agréable  ;  son  odeur  est  pénétrante  et  plaît.  On 
se  sert  de  cet  aromate  dans  les  alimens  et  surtout  dans  le  cho- 
colat qu'elle  rend  tonique.  La  cannelle  est  stomachique ,  car- 
minative,  échauffe  et  convient  aux  estomacs  paresseux,  aux 
phlegmatiques.  Les  personnes  irritables  doivent  s'en  abstenir; 
elle  prodmt  le  spasme  de  l'estomac  et  son  abus  peut  occasio- 
ner  des  inflammations.  On  doit  choisir  cette  substance  ré- 
cente ,  de  bonne  odeur ,  de  saveur  piquante  et  de  couleur 
tirant  sur  le  rouge.  On  en  fait  ordinairement  deux  récoltes 
par  an  ;*  la  plus  considérable  a  lieu  au  printemps  et  en  été.  Le 
cannellier  croissait  spontanément ,  c'est  au  gouverneur  Falk 

au'est  due  sa  culture.  La  cannelle  de  Toncpiin  serait  un  objet 
e  commerce  considérable  pour  une  nation  plus  intelligente. 
Les  forêts  en  sont  remplies.  On  la  cultive  dans  les  jardms  du 
roi  et  dans  les  temples  seulement  Sa  couleur  tire  sur  Ici  gris  \ 
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éÊdWA^m  épsHSM  ,  phu  rude,  moiin  <oddMfflCe'^He  <^0 
deGe^an,  6t  ses  propriétés  loi  sont  inférienf es.  CànLe  ^n- 
neUe  est  tellement  abondante  dans  les  foréfs  qu'on  la  birûle 
fMsee  auvent.  ' 

'  fly  a  une  autre  espèce  de  cannelle  appelée  ca«m  ^gnem , 
les  droguistes  rappellent  cannelle  mdle;  onlafeH  souvent ^pas« 
ier  pour  de  la  cannelle  de  Geyian.  Elle  a  moins  d'odeur' ce- 
pendant et  de  saveur ,  son  écorce  est  moins  mince ,  et  en  la 
mâchant  elle  devient  mucilagineuse. 

Toutes  les  punies  du  eannelier  sont  utiles.  On  en  retire  des 
eaux  distillées  ,  des  sels  volatils,  du  camphre,  du  suif  ou  de 
lacire ,  des  huiles  précieuses;  on  en  compose  des  sirops ,  des 
liqueurs,  etc.  Enfin  cet  arbre  est  un  des  plus  précieux  que 
Ton  connaisse. 

L'analyse  de  la  cannelle  de  Geyian  ,  faite  par  Vauquçlin, 
pMPOUve  qu'administrée  en  poudre ,  en  infusion  ou  en  teinture 
àiebolique  ,  elle  contient  un  mélange  d'huile  volatile ,  du  tan- 
nin ,  du  mucilage,  une  matière  colorante  et  un  acide.  C*est  à 
k  ^âmité  dhuile  volatile  qu'est  due  sa  propriété  exqitante. 
Uhuile  volatile ,  que  la  compagnie  hollandaise  vend,  est  dis- 
tillée à  Geyian  ou  à  Batavia.  Elle  est  fort  chère  et  on  (a 
falsifie  en  la  mêlant  à  celle  de  girofle  ou  de  ben.  I^es  Ben- 
galais l'emi^oient  comme  stomachique  en  en  mettant  une  seille 
goutte  sur  du  sucre.  Les  femmes  d'un  tempérament  lympha- 
tique dans  la  Géorgie  et  à  Goa  en  font  usage  comme  excitant. 

On  retire  aussi  de  la  cannelle  un  camphre  destiné  pour  le 
rm  du  pays ,  qui  en  use  comme  d'un  bon  cordial.  D'après 
M.  'Poisson ,  il  y  a  à  la  Gochinchine  une  cannelle  supéi^ieûre  ^ 
ëéHe  de  Geyian  qui  se  vend  au  poids  de  l'or.  A  Maiouré  on 
îi*embaRe  jamais  la  cannelle  sans  avoir  été  visitée.  Les  vérifica- 
teurs sont  responsables  de  celle  qulls  ont  fait  emballer, ils  en 
tliAchent  continuellement  pour  goûter  les  différentes  qualités , 
xse  qui  cause  des  cuissons  sur  la  langue ,  au  palais  ^t  ce  qui 
rend  la  bouche  extrêmement  sèche;  pour  calmer  ces  irrtcatioos, 
«es  vérificateurs  mangent  de  temps  en  temps  une  beurrée. 

GARIffiELB  BLANCHE  OU  DU   PÉROU  (Casiia  tinnturiomûo) ,  A 

Saint-Domingue  on  lui  donne  le  nom  de  Gannelle  bâtarde  poi- 
vrée. "Linné  a  mis  cet  arbre  parmi  les  lauriers.  Les  faal>itans 
de  k  Jaittaï^e  s'en  servent,  pour  assaisonner  leurs  alimens  en 
-place  de  poivre  et  de  clous  de  çirôflei  Son  usage  fluit  aux 
têmpéramens  bfflieux,  secs,  irritables,  nerveux  et  aux  jeunes 
gens. 

GAlflVELLB  OIJIOVLÈB  [Myriui  cinriophyllaia  ^  L.).^  Arbre  qui 
^fdlc  âux  Antilles  et  à  Geyian.  L'écoi'ce  est  connue  sous  ^ 
Mmde^«t«  de  girofle^  bois  de  crabe.  Gette  écorce  est  roulée 

«pèflune  k  camièlle ,  h  son  odeur  ainsi  que  sa  saYcur  ^ppro-< 
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« 

^mtMè'M  gIrdHe ,  d'oà lui  vient  son  wm ;  de  couleur 
■ée  eitlérienrement ,  bnrne  à  l'intérieur  et  aromatique  ^ 
Hisflft  *la  m^le-t-ofi  par  fraude  au  girofle  en  jpondre.  On  Tem- 
|doie  «n  place  des  clous  de  girofle.  ERe  jouît  des  marnes  pro* 
(inétésqiie  les  auti^es,  mais  à  un  degré  moindre. 
'  CAivrAii.  fVomage  qu'on  prépare  sur  la  montagne  du  dé^ 
parteraenc  qui  porte  ce  nom  et  qui  joiilt  d'une  bonne  répu^- 

cjxnrBÉnfi  (i^fffTfs  euutherus^  L.).  A  Gènes  on  nomme  ce 
yoi88(m  Tanado  a  cause  de  sa  couleur  qui  est  comme  taimée  ; 
on  le  trouve  dans  la  Méditerranée.  Sa  chair  n'est  ni  sèche  m 
ferme  :  on  la  man{;e  sans  Testimer. 

«CâMW.  Ge  poisson  se  pomme  aussi  en  Xan(;nedoc  Mochauy 
à  WvrseSie'Camtdo.  Il  vit  dans  la  mer  près  des  rochers^  U  est 
nmge  sur  le  dos,  jaune  sur  le  reste  du  corps ,  plus  étroit  que 


CANUT  {Canutu9.)  Oiseau  du  nord  et  des  provinces  sopten* 
trionales  d'Angleterre ,  où  on.ra[i]^elle  Kot,  Son  plumage  est 
vmé  de  blanc  et  de  l3nm.  On  Ta  nommé  ainsi,  dit-on^ 
parce  que  sa  chair  était  un  mets  favori  du  roi  Kot. 

€éOVAffE  (La)  (  TegtuSo  carotta ,  X«  )  ïl^pèce  de  tortue 
moins  abondante  et  moins  commune  que  la  tortue  franche  qt 
eue  le  caret.  On  en  trouve  dans  la  Méditerranée,  sijr  les  côtes 
SeSardaiçne,  près  deC;^liari  où  on  ep  pèche  parCqis  du  poids 
fletrois  à  quatre  cents  livres.  Elle  est  très-vorace.  Sa  tête  est 
grosse ,  ovale,  couverte  d'une  grande  plaque  bonjbée.  XW- 
Itial  se  nourrit  de  coquillages,  surtout  oe  buccins.  Sa  chair  est 
imilense,  rance,  coriace  et  fortement  musquée.  On  Testiipe 
peu.  Ses  œufs  au  contraire  sont  fort  bons  à  manger. 

CAOUTCHOUC.  GOMME  ÉLASTIQUE  (  Hevma  guianêmia  , 
àublet,  Jairopka  elcutica^  L.  )  Arbre  précieux  de  k  Guyane 
qui  s' élève  de  40  à  50  pieds  ;  son  tronc  est  écailleux  comme  unç 
pomme  de  pin ,  fort  droit  -,  ses  branches  ne  sont  situées  qu'à  son 
sommet  •  se  dirigent  en  tous  sens  et  forment  une  tête  eonique } 
ses  feuilles  sont  fort  rapprochées  et  composées  de  trpîs  folioles 
épaisses,  coriaces  et  lisses.  La  partie  supérieure  est  verte, 
ITnféricure  légèrement  cendrée;  les  graines,  dçpouiUées, 
sont'blanches  et  bonnes  à  manger.  Pilees  et  bouillies,  elles 
fournissent  une  graisse  avec  laquelle  les  habitans  assaisonnent 
leurs  altmens.  Ils  enlèvent  aux  grains  leurs  germes  qui  pur** 
geraient  violemment.  Les  graines  ont  la  saveur  deuosnoiseuosi 
Les  Galibis  et  les  Garipous  les  ramassent  et  les^  conservent  {K^yr 
ie^tnanger.  Pour  retirer' le  suc  de  T arbre,  on  fait  des  ix;cisjp9| 

et  on  le  reçoit  dans  des  vases  de  calebasse.  U  est  laiteux,  trè9^ 
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fluide  en  été ,  se  condensant  assez  prcmip^teinent  TceneBdailt 
Fourcroy  en  reçut  de  liquide  qui  lui  servit  à  faire  plusieurs 
expériences.  Les  habitansde  la  province  des  Emeraudes  en 
font  des  flambeaux  qui,  sans  mécbe ,  brûlent  fort  bien.  Le 
long  de  la  rivière  des  Amazones ,  où  le  caoutchouc  est  fcMt 
abondant ,  les  nègres  en  fabriquent  des  bottes  d'une  seule 
pièce,  fort  légères,  et  qui  mettent  à  Tabri  de  l'humidité. 

L^industrie  européenne ,  dit  Fourcroy,  a  trouvé  dans  cette 
matière  une  ressource  pour  fabriquer  des  instrumens.  Les  mé- 
caniciens et  les  physiciens  tirent  un  grand  parti  de  cette 
gomme  ;  elle  fait  aujourd'hui  fonction  de  ressort  dans,  les  ma- 
chines ;  on  rétend  sur  les  étoffes  qu'elle  défend  de  Timpre^ 
sion  de  l'eau,  en  conservant  leur  flexibilité.  L'éther  sulfiiôîqae 
la  ramollit  et  la  dissout  en  partie.  L'huile  volatile  de  térében- 
thme  la  dissout  plus  facilement  que  Téther,  après  avoir  été 
coupée  en  fragmens  très-minces.  La  même  chose  a  lieu  sur 
le  suc  des  diverses  espèces  d'herda^  tels  le  cecropia  pelias^, 
le  ficus  indica  et  tous  les  autres  végétaux  dont  on  peut  ditenir 
de  la  gomme  élastique. 

CAPELAN  {Gadtéê  minmtus ,  L.).  Mot  languedocien  de  ce 
poisson,  qu'on  appelle  aussi  quelquefois  Officier^  à  Malte  Afttu- 
kanay  à  Venise  Mollo.  Il  vit  dans  la  Méditerranée.  U  ressem- 
ble au  merlan,  quoique  plus  large  ;  il  n'a  pas  plus  de  7  à  8 
i>ouces  de  longueur.  Son  dos  est  d'un  jaune  brunâtre ,  et  tout 
e  reste  du  corps  de  couleur  d'argent ,  parsemé  d'une  infinité 
de  points  noirs.  Sa  chair  est  blanche  et  de  bon  goût;  on  la 
mange  avec  plaisir  en  Provence  où  il  est  fort  abondant.  Ses 

1)ropriétés  sont  à  peu  près  celles  du  merlan;  quoique  sa  saveur 
ui  soit  inférieure,  on  le  sale  quelquefois,  loi4que  la  pèche  de 
la  morue  ne  donne  pas.  Au  rapport  de  Rondelet ,  en  1545,  ou 
en  prit  une  si  grande  quantité ,  qu'on  fîit  obligé  de  s'en  servir 
pour  fumer  les  terres. 

CAPETINO.  Les  Italiens  appellent  ainsi  un  très-petit  agaric 
couleur  d'or,  qui  croit  sur  les  branches  de  la  verge  d'or  ;  sou 
chapeau  est  hémisphérique.  Propriétés  des  champignons. 
CAPILLAIRE  {Adianthum),  Il  y  a  plusieurs  espèces  de  cette 

J liante  ;  la  plus  usitée  chez  nous  est  celle  de  Montpellier.  Ses 
èuilles  sont  odorantes ,  de.  saveur  agréable  ,  légèrement  as- 
tringentes et  amères.  On  en  compose  un  sirop  rafraîchissant. 
La 'capillaire  du  Canada  {Adianthum  americanum)  a.  les 
feuilles  plus  larges,  d'un  beau  vert  de  tous  côtés,  par- 
semées de  petits  points  obscurs  ;  elle  n'a  pas  d'odeur  lors- 
qu'elle est  sur  piea,  mais  renfermée,  elle  sent  la  violette.  Ses 
propriétés  sont^  plus  prononcées  que  celles  des  autres  capU- 
lairés.  On  en  fait  Une  infusion  théiforme  agréable  et  utile  dians 
la  toux. 
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CAntATOB.  Poisson  de  mer  qui  ressemble  beaucoup  à  la 
carpe.  Autour  du  cou  il  a  cinq  rangs  d'écaillés  dorées,  dispo- 
sées comnie  un  hausse -col.  Sa  chair  est  blanche,  ferme  et 
grasse ,  de  diflScile  dif^estion  pour  certains  estomacs. 

CAPOilN  {Cerasuê  duleiê  indica ,  L.).  Petit  arbre  qui  croit 
au  Mexique  et  qui  produit  un  fruit  ressemblant  à  la  cerise.  On 
le  mange  avec  plaisir,  pour  se  rafraîchir.  On  en  trouve  trois 
variétés  qu'on  oistingne  par  leur  volume. 

CAPBE  {Capparii  spinosa ,  L.).  L'arbrisseau  qui  produit  ce 
boutcm  est  petit  et  croit  dans  le  Midi ,  il  est  cultivé  surtout  en 
Rrovence.  Les  tiges  sont  épineuses,  les  feuilles  ovales,  vertes 
et  amëres  ;  les  fleurs  sont  blanches  ou  roses  :  aux  fleurs  succè- 
dent des  boutons  ou  cflpres.  On  les  confit  dans  le  vinaigre  pour 
en  assaisonner  certains  mets.  Les  plus  petits  boutons  sont  les 
cftpres  les  plus  fines ,  les  grosses  sont  molles ,  les  petites  por- 
tent le  nom  de  capucines.  Les  câpres  excitent  Tappétit,  mais 
elles  ne  conviennent  pas  à  tous  les  estomacs.  Elles  poussent 
aux  urines.  Pour  leur  donner  un  beau  vert ,  on  les  laisse  par- 
ibis  macérer  dans  des  vases  de  cuivre  où  Ton  met  du  vinaigre  : 
il  en  résnhe  bientôt  du  vert-de-gris ,  qui  est  un  poison.  En 
Egypte  se  trouve  un  câprier  dont  les  épines  sont  jaunes  ;  il  y  en 
a  un  à  Geyian  dont  les  feuilles  sont  deux  fois  plus  longues  que 
larges;  au  Sénégal,  un  à  fleurs  en  corymbe.  Il  y  en  a  plusieurs 
autres  variétés,  mais  toutes  sont  épineuses. 

CAPIUOLB  ou  SAMGIJINAIIIE^  DENT  DE  CHIEN.  Plante  aSSeZ 

commune,  dont  on  mange  les  feuilles  en  salade  et  c[ui  con- 
vient, dit-on ,  aux  personnes  sujettes  à  Thématurie  ou  pisse- 
ment  de  sang. 

CAi»RON.  Grosse  firaise  que  tout  le  monde  connaît  et  dont 
les  propriétés  sont  celles  des  autres  fraises. 

€APDGINE  (Tropœolum  majuê ,  L.).  Gresson  d'Inde  ;  le  nom 
de  capucine  a  été  donné  à  cette  plante,  parce  que  sa  fleur  se 
termine  par  un  prolongement  qui  a  la  forme  d'un  capuchon. 
Elle  est  originaire  de  l'Amérique  du  sud  et  cultivée  depuis 
loaç-temps  en  Europe.  Elle  fleurit  en  été.  Elle  est  presque 
toujours  verte  dans  les  pays  chauds ,  la  fleur  est  jaime  et 
d*un  usage  familier.  On  la  mange  en  salade,  on  en  confit 
les  boutons ,  comme  les  câpres ,  en  y  ajoutant  du  poivre 
pour  s^opposer  aux  vers.  Cette  plante  est  excitante ,  carmina- 
tive,  ne  convient  pas  aux  tempéramens  chauds ,  secs  et  irri- 
tables, ni  aux  bilieux >  On  compte  trois  sortes  de  capucines, 
celle  à  feuilles  larges  et  à  fleurs  d'un  rouge  orange ,  celle  à 
petites  feuiUes  dont  les  fleurs  sont  d'un  jaune  pale ,  celle  à 
fleurs  jaunes ,  sans  taches  ni  raies.  De  la  première  variété  de 
fleurs  la  fille  de  Linné  vit  sortir  une  lumière  vive  comme  ré- 
clair partant  tantôt  d'une  fleur,  tantôt  d'une  putre.  D'après 
I  10 
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dinde  (tagetes  patida  et  erecta)  ;  parfois  on  Ta  observé  sur  le 


tournesol.  Ce  naturaliste  assure  qu'on  peut,  d'après  la  célérité 
de  rapparition  de  cette  lumière ,  conclure  qu'il  y  a  quekiae 
chose  a  électrique  dans  ce  phénomène,  et  pense  que  cette  W 
knière  est  causée  par  le  pollen,  qui,  en  crevant,  se  jette  parloiit 
^ur  les  pétales.  La  capucine  a  Todeur,  la  saveur  et  les  pro- 

f)riétés  au  cresson  ;  on  la  met  d^ns  les  salades  pour  en  relever 
e  goût.  M.  Braconnot  en  a  fait  l'analyse.  Outre  le  carbonate 
de  potasse ,  elle  ^contient  une  quantité  remarquable  d'acide 
phosphorique,  auquel  il  attribue  les  édain  instantanée ,  ob« 
Serves  par  la  fiUe  de  Linné. 

GAPUU  (Physaliê  pubescens).  Plante  qui  crott  au  Pém  et 
dans  la  Virginie  \  produisant  un  fruit  de  saveur  acidale  dont  on 
fait  des  conserves  agréaUes ,  rafraîchissantes  et  qu'on  perm&l 
aux  convaiscens. 

GAEAGARA.  Oiseau  des  Antilles  du  «[em-e  des  faocoe;  fl  est 
de  h  grosseur  d'un  chapon ,  monté  sur  des  pieds  de  paon  ;  eon 
cou  est  plus  long  que  celui  du  coq ,  son  bec  et  sa  tête  appro* 
cheut  de  celle  du  corbeau  ;  sa  chair  est  aussi  bonne  à  manger 
que  celle  du  faisan,  dont  elle  a  à  peu  près  les  propriétés  alî* 
mentaires. 

G ARAMBOLIBR  A  FMUT  ROND  (Avrrhoû  mcida ,  L.)-  Ar- 
brisseau toujours  cbaraé  de  fleurs  et  de  fruits  qui  répandent 
une  odeur  fort  (agr<nibie  ;  le  fruit  est  sphéroMe ,  vert ,  de  la 

rosseur  d'une  cerise ,  à  côtes  et  d'une  acidité  agréaUe; 
rafraîchit.  Oa  en  fait  aussi  des  confitures  dont  la  saveur 
tient  de  celle  de  Tépine-^vinette. 

•  GAKAMBOLiBa  AXILLAISB  (Averrkom  eorom&ola^  L.).  Ar- 
bre de  la  hauteur  de  douze  à  quatorze  pieds ,-  cnii  fleurit  et 
donne  des  fruits  deux  fois  Tan  ;  ces  fruits  sont  ovales,  (Moiqp, 
gros  conmie  un  œuf  de  poule,  jaunâtres  dans  leur  matante  ;  la 
chair  est  d'une  acidité  agréaUe  ;  Les  Indiens  les  mangent 
crus  pour  exciter  leur  appétit;  on  les  confit  aussi  an  soh- 
cre.  Oa  en  cultive  dans  les  jardins  une  variété  dont  le  fruit 
est  très-doux. 

GARAMBL  (Saeoharum  percaotum).  On  appelle  ainsi  «R 
sucre  altéré  par  le  feu ,  qui  prend  alors  une  couleur  jaune  ; 
telles  sont  les  tablettes  de  pomme ,  de  gomme ,  etc. ,  aussi 
agréables  qu'utiles.  On  caramélise  le  bouillon ,  qui  en  ac- 
quiert un  goût  plus  agréable  ;  mais  si  Ton  doit  être  sobre  sur 
l'usage  du  sucre  pur,  on  doit  Fétre  davantage  sur  celui  dn 
sucre  brûlé ,  lequel  est  échauffant  et ,  pour  cette  raison 
doit  être  pris  qu'à  dose  modérée. 
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GAJaAlWAS  (Caritsa  carandas,  L.)*  Arbuste  faiUe  etdifiîi» 
qal  croit  dans  Tlnde  et  (|ui  produit  un  fruit  cpi'bn  confit  ^ 
vinaigre  avant  sa  maturité  ;  on  en  fuit  de  très-bons  aicAari* 

GARANGUE.  Poisson  fort  commun  sur  les  côtes  des  iles  de 
rAmérioue  y  surtout  à  la  Martinique  »  il  est  plat .  sauteur  et  w 
des  meilleurs  pour  ralimentalion  ;  sa  chair  est  blanche,  leur 
dre ,  savoureuse  y.  mais  grasse  ;  de  quelque  manière  qu'oii 
raccommode  elle  plait;  on  en  prépare  aussi  une  gelée  quires*- 
semUe  à  ceUe  qu^on  fait  avec  le  veau;  mais  elle  est  de  aifficiU^ 
digestion  pour  certains  estomacs. 

^  CAjaAK3^  TRACHURE  {Scomber  trachurus  ,  L.)*  Dans  plur- 

sieurs  départemens  on  nomme  ce  poisson  taurel ,  gatQmà  ou 
maquereau  hdtard.  On  le  trouve  dans  la  mer  Méaiterranée, 
ainsi  que  dans  h.  Baltique  ;  il  a  souvent  phis  de  trois  pieds 
de  long  ;  lorsqu'il  agite  sa  queue  et  qu'il  en  frappe  sa  pix>ie, 
U  la  déchire  ;  dans  le  1*^ ord  on  estime  sa  chair,  quoique  fort 
inférieure  à  celle  du  maquereau  ;  à  Rome ,  ce  ne  sont  que 
lés  pauvres  qui  la  mangent  ;  elle  est  de  mauvais  çoât  et  de 
difficile  digestion.  Du  temps  de  Belon,  ou  rechercnait  beau- 
coup à  Qmstantinople  lë  garum  fait  avec  les  intestins  de  ce 
poisson. 

CARDilllL\£  OQ  GRESSOIV  DES  PRÉS  ou  DE  YIRGIIVIE  (C^r- 
iamine  virgimiana).  Plante  originaire  de  la  Vii^ginie.  On  la 
trouve  aussi  dans  les  montagnes  de  lltalie ,  sur  les  bords  des 
ruisseaux  et  des  torrens  ;  les  gens  de  la  campagne  en  mangent 
les  feuilles  encore  tendres,  dont  la  saveur  est  plus  douce  que 
celle  du  cresson  ordinaire. 

CARDAMOME  {Amotnum  cardafnonwm)^  Plante  indigène 
des  Ifides  orientales ,  elle  croit  aussi  à  Java  v  ses  qapsnles 
sont  anguleuses ,  d'un  jaune  p&le ,  coriaces ,  couronnées  par 
kcalîce  extérieur;  les  semences  sont  carrées,  rugueuses, 
rottgeâtres  ;  leur  odeur  est  agréable ,  leur  saveur  piquante 
comne  le  poivre  ^lorsqu  on  les  mâche,  elles  produisent  une 
fralcfaeur  qui  pklt  ;  oes  semences  sont  stomachiques  et  échaufi- 
fantes;  les  Malais  en  condimentent  leurs  mets  et  s'en  servent 
aussi  pour  rendre  Thaleine  agréable  ;  les  Egyptiens  en  mA>- 
chent  ccHitinueHement ,  ils  eu  mettent  dans  le  c^é  et  en  font 
un  sorbet  chaud.  Le  petit  cardamome  est  le  plus  usité  ;  on  dok 
le  choisir  récent ,  pâle  en  dehors ,  plein  d'une  graine  rousse  ^ 
aromatique  et  piquante;  les  tempéramens  chauds  doivent s'es 
abstenir  ;  ces  semences  contiennent  une  huile  essentielle ,  lé*- 
gère ,  odorante  et  très- volatile. 

CAjRDES.  La  bette  ou  poirée  est  cultivée  comme  plante  po- 
tagère. Pour  pouvoir  en  manger  les  côtes  et  leur  donner  une 
bonne  saveur,  on  a  soin  de  lier  la  plante  et  de  la  buter  coauno 
on  fait  pour  les  cardons  ;  les  côtes  charnues  s'appellent  cardes. 
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Cet  aliment  est  sûîq  et  convient  aux  tempéramens  chauds  y 
lorsqu'on  ne  le  condimente  pas  fortement  ;  il  est  laxatif  et  pèse 
parfois  sur  certains  estomacs. 

GARDON  (Cynara  cardunculus  ,  L.)-  O'est  la  plus  volumi- 
neuse des  plantes  potagères  ;  elle  est  vivace  et  croit  naturelle- 
ment dans  rile  de  Crète,  en  Espagne ,  en  Italie  et  même  dans 
le  midi  de  la  France  ;  sa  tige  est  droite ,  cotonneuse  ,  ayant 
quelques  rameaux  et  s'élevant  de  quatre  à  cinq  pieds ,  ses 
reuilles  sont  grandes ,  plus  longues  que  celles  de  Tartichaut , 
ayant  de  longues  épines ,  jaunâtres  à  Textrémité ,  vert-blan- 
cnàtre  en  dessus,  très-blanches  et  cotonneuses  en  dessous  ;  les 
fleurs  sont  bleues,  les  écailles  du  calice  peu  charnues.  On 
dbtingue  deux  espèces  de  cardons ,  celui  de  Tours  et  celui 
d*Espagne  ;  les  fleurs  servent  à  cailler  le  lait  ;  on  les  emploie 
beaucoup  à  cet  effet  dans  les  fabriques  de  fromage.  On 
donne  aussi  le  nom  de  cardon  à  la  côte  de  certaines  plantes , 
telles  que  celles  de  la  poirée.  Cet  aliment  passe  pour  être 
aphrodisiaque ,  mais  il  est  peu  substantiel. 
^  CARET  {Testudo  imbricada ,  L.).  Espèce  de  tortue  plus  pe- 
tite que  la  tortue  franche  ;  sa  carapace  est  aussi  plus  ronde  ; 
cette  espèce  est  assez  commune  près  des  lies  et  aes  côtes  de 
l'Amérique ,  sous  la  zone  torride  et  dans  la  mer  Atlantique  ; 
rarement  elle  dépasse  le  poids  de  deux  cents  livres  ;  elle  se 
nourrit  d'herbe  à  tortue  ,  de  mousses  et  surtout  d'un  fungns 
que  les  Américains  nomment  oreille  de  juif;  sa  chair  a  une 
saveur  désagréable  et  pur^^e  violemment  ;  le  P.  Labat  dit 
qu'à  la  Martinique  elle  occasione  des  fièvres  inflammatoires  , 
et  fait  naître  des  clous  sur  tout  le  corps ,  tandis  que  ses 
œufs  sont  excellens.  ,Ce  qui  fait  estimer  cette  tortue,  c^est  son 
écaille  dont  oa  se  sert  pour  faire  des  peignes. 

CARLINE  (Carlina  acaulis  ^  LX  Plante  bisannuelle  qui 
croit  sur  les  montagnes  ;  elle  est  basse  et  parfois  sans  tige  ; 
sa  racine  est  rousse  extérieurement  et  blanche  à  Tintérieur  ; 
son  odeur  aromatique  approche|de  celle  de  l'amande  amère  ;'sa 
saveur  est  acre  comme  celle  du  fenouil;  dans  certains  pays , 
comme  dans  lesCevennes,  les  paysans  en  mançentles  recepta* 
des,  qu'on  croit  toniques  et  aphrodisiaques.  L  histoire  dit  que 
Qiarlemagne  en  fitemployer  la  racine  dans  la  fièvre  pernicieuse 
qui  attaqua  son  armée.  M.  Chancel  eut  l'idée  de  faire  confire 
su  sucre  la  partie  charnue  de  la  plante  et  la  préconisa  comme 
excitante  et  restaurante  et  comme  pouvant  figurer  dans  les 
desserts.' 

CARIACOC.  Boisson  qu'on  fait  à  Calenne  avec  un  mélange 
de  cassave ,  de  patates  et  de  sirop  de  canne  mis  ei\  fermen- 
tation. Fort  usité  dans  ce  pays. 
CAAIAMA.  Oiseau  qui  vit  dans  les  marais  du  Brésil ,  il  est 
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de  la  grandeur  da  Iiëron  ;  son  bec  est  mie  corne  conrbe,  d*aii 
jaune  rembruni ,  ses  yeux  sont  très-beaux  et  de  couleur  do- 
rée ,  scm  corps  est  varié  de  gris,  de  brun  et  de  roux  ;  son  cri 
est  assez  semblable  à  celui  de  la-femelie  du  paon.  Sa  chair 
est  bonne  à  manger. 

CABiONATiF.  On  d(xme  ce  nom  à  tout  ce  qui  peut  chasser 
les  vents  contenus  dans  le  tube  digestif  :  tek  sont  l'anis,  le 
fenouil,  Téther,  le  vin,  Teau-de-vie,  enfin  à  tout  ce  qui  donne 
du  ton  à  Testomac. 

GABM.INB  (la)  (Trigla  caroUna,  L.).  Poisson  de  la 
IcHigueur  du  doi^  qu'on  trouve  dans  les  mers  de  la  Ga- 
rdine  et  des  Antilles;  il  a  la  faculté  de  s^élancer  au  des- 
sus dé  la  surface  des  eaux.  Son  corps  et  sa  queue  sont 
jaunâtres ,  avec  de  petites  taches  violettes.  Sa  chave  est  dnre 
et  maigre. 

GABOTTE  (Dauctif  carotta^  L.).  Espèce  de  Daueuê  cul- 
tivé dans  les  jardins,  et  dont  la  racine  est  fort  en  usage  pou^ 
l'alimentation.  La  plante  pousse  des  feuilles  grandes ,  vertes  ^ 
vdues ,  découpées ,  de  saveur  et  d'odeur  as^z  agréables. 
Sa  tige  est  ronde,  creuse  et  rameuse;  sa  racine  longue ^ 
grosse,  charnue ,  d'un  jaune  plus  ou  moins  foncé ,  facQe  à  rom- 
pre ,  d'un  goût  douceâtre.  Il  v  a  plusieurs  espèces  de  ca- 
rottes ,  la  rouge ,  la  blanche ,  la  jaune ,  la  hâtive  ;  ceUes  de 
TIandre  sont  les  meilleures  ;  elles  donnent  un  excellent  goût 
au  bouillm.  Les  rouges  sont  plus  douces  que  les  autres. 
On  trouve  dans  cette  racine  un  mucilage  sucré  mêlé  à  une 
partie  colorante  jaune,  et  à  une  partie  aromatique.  Cet  an- 
ment ,  peu  nourrissant,  présente  une  preuve  du  changement 
que  la  décoction  opère  dans  la  viscosité  du  mucilage  ;  sa  par- 
tie aromatique  parait  en  accélérer  la  digestion,  qui  a  lieu 
sans  produire  des  vents.  Les  carottes  sontd^une  granderes- 
source  surtout  au  printemp  et  vers  la  fin  de  l'hiver  ;  cepen» 
dant  jrfusieurs  estomacs  les  digèrent  mal;  elles  fatiguent 
moins  si  on  les  accommode  au  gras.  Elles  augmentent  la  sécré- 
tion du  lait ,  provoquent  les  règles  et  passent  pour  être  aphro- 
disîamies.  Ces  racines,  séchées  et  mises  en  poudre^  sont  utiles 
dans  les  voyages  sur  mer.  On  les  emploie  pour  faire  des  po- 
tages, des  ragoûts,  etc.  En  général,  il  est  peu  de  racines  dont  la 
saveur  soit  plus  zçréàble.  Dans  certains  cantons  on  les  fait 
griller  pour  les  méier  au  café.  Les  semences  sont  aromatiques, 
et  communiquent  à  la  bière  une  saveur  piquante  et  lui  donnent 
une  qualité  supérieure  ;  leur  infusion  théirorme  est  une  boî»« 
son  stimulante ,  dont  les  Anglais  font  un  fréquent  usaçe.  Se- 
lon M.  Eonillon-Lagrange,  cette  racine  est  composée  d  un  sur- 
cre  liquide ,  d'une  fécule  blanche  analogue  à  cdle  de  la 
pomme  de  terre ,  d'une  matière  jaune  insoluble  dans  Teau , 
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«otuble  daas  Taloool  H  les  huiles;  c'€st  die  qni^  tUssémiiiée 
dans  cette  racioe,  lui  donne  sa  couleur.  Ce  produit,  dit-il,  est 
d^auUint  plus  remarquable ,  qu'il  n'a  encore  été  trouvé  dans 
aucune  autre  racine.  D  après  les  expériences  de  Vauqndîn  et 
de  M.  Bouchardat,  le  suc  de  la  carotte  contient  dé  l'aflm* 
mine ,  une  matière  grasse ,  résineuse ,  d'une  belle  oouleur 

i'aune ,  on  principe  sucré ,  très-difficilement  cristaHisafafe,  de 
'acide  malique,  etc.  Marg^raaff  en  a  retiré  du  sucre  en  «rap; 
on  en  a  extrait  aussi  de  1  eau-de-vie.  En  Éçypce  on  confit  la 
carotte  au  vinaigre ,  et  les  Arabes  ainsi  que  les  Indiens  k  re- 
gardent comme  un  excellent  aphrodisiaque. 

Carotte  sa^yagc  {Duuoub  vulgarû).  Ses  tiges  sont  canne*- 
léc^et  velues;  sesfleurs, blanches,  purpurines,  enferme  de  pn-^ 
rasol ,  donnent  une  couleur  de  cochenille.  Sessonences  sont 
oblongues.  Sa  racine  est  plus  petite  et  moins  douce  que  oeUe 
de  la  carotte  cultivée  ;  celle-ci  n'en  est  cpi'une  vanélé,  et^ 
iy[)rès  avoir  jeté  Teau  de  la  décoction  cbai^gée  de  toute  la  sa- 
veur agreste ,  elle  pourrait  la  remplacer. 

Cette  espèce  crcHt  dans  les  environs  de  Paris ,  dans  les 
prés  et  dans  les  forêts.  Sa  racine  contient  autaotd'amidon  qee 
celles  de  la  carotte  ordinaire ,  mais  te  sucre  y  est  infiniaient 
moins  abondant  ^  quoique  dans  le  même  état,  comme  Ta  oIh 
serve  Blargraaff. 

CAEOUIUS  «u  CARaOUGE  [Ceraiomia  stftgM  êimliê  ^  L.). 
Ceratonim  corne ,  parce  que  ce  fruit  a  la  forme  d'une  oome. 
L'arbre  est  connu  depuis  un  temps  immémeriai.  Théqifarasie 
ee-aparlé  sous  le  nom  de  tyhe;  il  est  de  moyeuK  grandeur  | 
ttNiîcttrs  vert  et  de  la  fomille  des  légumineuses.  U  cnrit  diM 
les  pays  méridionaux  et  fleurit  en  jumet;  il  se  i^tsur  les  tef^ 
tains  pierreux  ainsi  que  dans  les  fontes  des  rochers.  Les  fleurs 
sont  petites  et  sans  corolle  ;  le  fruit  ne  màrit  qne  l'année  dV 
près;  il  est  lonç,  plat  et  pointu  à  chaque  extroniié,  il  contieM 
née  palpe  mielleuse ,  sucrée  et  de  petites  graines  laeeS  ei 
rou^tres  ;  les  enfons  le  mangent  avec  ptaiar^  Vert,  fl  «R 
stiptique  et  donne  lieu  à  des  tranchées^  etc.  Obvief  dit  qu'en 
fiftèoe  les  pauvras  s'en  nourrissent.  En  Syrie  ^  en  Egypte  et 
dans  la  Palestine,  on  en  extrait  un  miel  qui  renqilaBe  le  sttcre« 
Lfes  anciens  en  retiraient  une  licpeur  vinense  ;  aqjourd'haî  en 
ail  fait  une  exoeUente  ean-de-vie  par  la  farmentation  ;  en  f^ 
pn^e ,  en  Italie  on  en  nourrit  les  mules  ;  les  cèèvres  surtom 
I^mment  beauoQMip.  On  casse  et  on  enlève  les  deux  pcmMes^ 
perce  q«e  sans  cela  les  ammaux  deviendraient  asthmaiîqiies. 
M.  Proust  a  retiré  du  sucre  de  la  Oarodbe.  Les  Turcs  en  fom 
des  sorbets  fore  agréables  en  y  mêlant  une  décoction  de  re- 
obe  de  réglisse,  etc.  Les  uMmlmans  en  font  un  osage  jour^ 
nnlîer. 
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Câmn  (  Cffprùmê  carpiù  ^  L.).. Poisson  d*eau  douce  »  dont 
3  n'e^  point  feit  mention  par  les  Grecs  ni  par  les  Latins.  II  ^ 
qafttre  Darbillons  à  la  mâchoire  supérieure;  sa  gueule  eat 
ronde  lorsqull  Touvre ,  sa  prunelle  ronde  et  bleiie ,  son  corp* 
dunge  de  coulenr  et  devient  jaunâtre  dans  la  Tieillesse .  Il  y  en  a 
de  pUisiears  grandeurs.  Dans  le  Rhône ,  on  en  trouve  qui  pèsent 
de  quarante  àciaqaante  livres  et  dont  la  chair  est  délicieuse.  Ce 
poisson  vit  long-temps  et  multiplie  beaucoup  ;  on  ne  le  trouvg 
jamais  dans  la  mer  ;  il  a  des  écailles  fort  grandes  et  larges, 
En  1514,  Maschal  transporta  la  carpe  en  Angleterre ,  ensuite* 
Pierre  Oxo  Thabitua  aux  eaux  du  Danemarck,  en  !66Ô  ;  çUe 
s'acclimata  en  Hollande  et  en  Suède ,  mais  elle  grossit  moina 
dans  le  nord.  Celle  qui  vit  dans  les  lacs  est  moins  estimée  quo 
ceDe  de  rivière.  La  carpe  de  Seine  est  excellente ,  celle  du  lac 
de  Cornière,  près  de  Boulogne-sur-Mer,  passe  pour  un  excel- 
lent morceau  ;  les  plus  exquises ,  dit-on ,  sont  les  carpes  de  h 
Chine.  On  doit  dioisîr  ce  p^oisson  gros ,  gras  ,  bien  nourri  ;  il 
ne  doit  être  ni  trop  jeune  ni  trop  vienx.  Sa  tête  est  la  partie  h 
plus  recherchée  à  cause  du  palais ,  qu'on  nomme  langue  âé 
9ùrpe.  La  carpe  est  meilleure  en  février ,  mars,  avril,  mai  et 
j^  î  OQ  préf«re  le  mâle.  Un  pécheur,  du  nom  de  Samuel  Dull  ^ 
fat  le  praitier  à  châtrer  les  poissons  mâles  et  femelles.  Les 
momes  châtrèrent  ensuite  les  poissons  pour  les  rendre  plu$ 
délicats.  La  carpe  femelle  contient  une  quantité  innombrable 
d*œttfe  y  que  M.  le  docteur  Petit  a  cependant  pu  calculer.  Dan$ 
tan  de  cespoi$soi6  de  dix-huit  pouces ,  il  en  a  trouvé  349000. 
leur  saveur  n'est  jmis  aussi  agréable  que  la  laitance.  Du  temps 
de  Belon ,  <m  foisait  avec  ces  œufe  du  caviar,  fort  recberche  ^ 
GoBstantinopIe ,  aux  environs  de  la  mer  Noire  et  dans  l'Archi- 
pel. Les  jnift  suitout  en  faisaient  d'autant  plus  de  cas,  que'  leii^ 
lei défend  le  caviar  fait  avec  les  œufs  de  l'esturgeon.  La  carpe 
ne  convient  m  anx  goutteux  m  aux  personnes  sédentaire^.  lÀ 
phs  çro3se  carpe  qu  cm  ait  vu  est  celle  qu'on  prît  en  1711^ 

EBscfe  Franctort-sur-roder,  elle  pesait  soîxante-dîx  livres. 
i  Tarquie  et  en  Grèce,  on  feiît  un  grand  commerce  de  ce  poU- 
son.  Les  œnft,  d'après  l'analyse  fette  par  M,  Morin  de  Rouen, 
centiemieift  beaucjcmp  d'osmazome ,  une  matière  gélatineuse  ^ 
taie  bti9e  JauÉiâtre  Yiauséabonde ,  dont  le  phosphore  est  un  des 
principes  constitnans ,  une  matière  concrète  albumineuse'  et 
des  Seb  minéraux.  B  y  a  une  grande  analogie  entre  ces  œuft 
el  eettx  du  brochet  ;  c^eux-ci  contiennent  cependant  plus  d'al- 
Imnriiie  coa^ulable  et*  moins  de  matière  sahne.  Les  Hollandais 
eoiiservent  vivantes  et  engraissent  les  carpes  en  les  suspens 
dant  aux  voûtes  des  caves  dans  des  filets  pleins  de  mousse 
hmmde ,  qn  0$  arrosent  fréquemment  et  les  pourrissent  ay^p 
éBL  paib  trempé  dam  tlu  hit»  Ce  poisson  vit  long-temps.  Buffoti 
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dit  avoir  vu ,  dans  les  fossés  de  Pontchartrain  «  des  carpes  qui 
avaient  plus  de  cent  cinquante  ans,  aussi  agiles  et  aussi  vives 

Îiie  les  jeunes.  Il  y  en  avait  trois  qu'on  nommait  jimphjrtriie , 
VUoneiNaîê;  on  les  avait  accoutumées  à  venir  tantôt  ensem- 
ble ,  tantôt  Tune  après  Tautre,  elles  connaissaient  parfaitement 
leurs  noms  et  la  voix  de  celui  qui  en  avait  soin.  Amphytrite 
était  plus  gourmande  que  les  autres ,  on  la  punissait  par  ces 
mots  :  Allez,  Amphytrite,  allez  ;  sensible  à  ce  reproche,  elle 
gagnait  le  fixid  de  1  eau  et  s*y  tenait  jusqu'à  ce  qu'on  la  i 
pelftt.  Le  son  du  flageolet  était  pour  elles  un  grandplaisi 
affecdonnaâent  beaucoup  les  jeunes  enfens. 

Carpk  piquante  (Cjrprinus  aculeatus).  Ce  poisson  est  connu 
3i  Milan  sous  le  nom  de  pigo.  Il  ressemble  à  la  carpe ,  mais  ses 
piquans  sortent  de  ses  écailles,  sa  chair  vaut  encore  mieux  que 
celle  de  la  carpe  ordinaire. 

GAAPEAV  {Cj-prinus  junior).  Poissou  de  la  Saône ,  du  Rhône 
et  des  étangs  de  la  Bresse.  U  est  plus  petit  que  la  carpe ,  quoi- 
qu'il lui  ressenible  assez ,  sa  chair  est  délicate  et  de  faole  di* 
gestion. 

GARPICM  (  Salmo  carpio^  L.  ) .  Petit  poisson  qui,  quoique  plus 
éle ,  ressemble  à  la  .truite.  Sa  chair  est  de  saveur  agréable; 
es  Italiens  l'estiment  autant  que  celle  de  la  truite. 

GARREffiET  (  Pleuronecteê  rhombus ,  L.  ).  Poisson  de  mer , 

appelé  ainsi  parce  que,  plus  qu'aucun  autre  poisson  plat,  il  ap- 
proche de  la  forme  carrée  ou  d'un  losange^  dont  les  angles 
soal  arrondis  ;  les  yeux  sont  placés  sur  la  partie  gauche  de  sa 
tète  ;  l'ouverture  de  sa  gueule  est  très-ampie  ;  le  côté  gauche 
du  corps  est  de  couleur  cendrée,  mêlée  de  noir;  le  côté  droit 
blanc.  Lorsqu'elle  est  firalche ,  la  chair  est  préférable ,  à  celle 
de  la  limande  ;  elle  est  blanche,  molle,  fort  numide  et  délicate  ; 
mais  le  transport  l'altère  facilement;  elle  est  meilleure  en  mai  et 
en  iuin.  A  certaines  époques,  elle  se  réduU  en  eau  au  moment 
qu  'on  la  fait  cuire.  Du  reste,  aliment  délicat ,  de  fort  bon  goût 
et  convenant  aux  estomacs  les  plus  faibles.  On  prend  beaucoup 
de  carrelets  dans  l'Océan.  On  croit  que  ce  poisson  est  le  taxbot 
des  anciens ,  dont  les  poètes  romains  avaient  parlé  comme  d'ua 
mets  fort  recherché.  On  le  trouve  dans  les  marchés  de  Paris , 

Kndant  une  partie  de  l'année;  on  le  mange  frit  ou  cuit  au  court 
uillon  ;  c'est  la  sole  de  la  classe  ouvrière ,  parce  qu'il  n'est 
pas  cheV.  Banale  Nord ,  où  il  est  fort  conunun,  on  le  sale ,  on 
le  fume  et  on  le  marine  ;  il  se  vend  très-souvent  sous  le  nom 
de  fiéian.  Perse  dit  qu'il  n'était  pas  permis  aux  affranchis  de 
manger  du  carrelet;  le  meilleur  venait  de  Ravenne.  Galien 
le  recommande  comme  aliment  léger  et  de  facile  digestion. 

GABBY  DES  IKDES.  Condiment  épicé  qu'on  prépare  dans 
rorient,  dans  l'Inde  et  en  Amérique.  On  en  distinjgfue  deux 
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espèces  :]celui  de  Flode  et  celai  de  rAmëricrae  ;  le  premier 
est  fait  avec  1^  curcuma  {ierra  meriia)  en  pouare,  quinze  par* 
ties  ;  coriandre  en  poudre  soixante  parties  ;  poivre  y  pimenl 
enragé  (eapsieum  ftutegeenë  de  Linné) ,  de  chaque  cinq  par- 
ties ;  celui  d* Amérique  se  prépare  avec  du  poivre  noir,  du  pi- 
ment enragé,  de  chaque  dix  parties  (agatkopkfllumravensara)^ 
en  poudre ,  quarante  parties  ;  celui-ci  estplus  agréable  parce 
oue  son  odeur  est  suave  ;  oa  le  tire  de  Madagascar.  On  con- 
dimente  avec  le  carry  le  riz ,  le  vermicelle ,  le  sagpu ,  le  sa-- 
lep  j  la  fécule  de  ponmie  de  terre ,  le  veau  et  tes  volailles 
bouillies ,  etc.  ;  on  en  fait  un  grand  usage  dans  les  pays 
chauds ,  mais  cet  assaisonnement  ne  convient  pas  à  tous  les 
tempéramens.  Le  piment  enragé  et  le  ravensara  se  trouvent 
en  Angleterre  et  en  France  chez  les  droguistes. 

GAnvi  ou  GUilN  DES  PRÉS  {Cairum  earviy  L;).  Plante  bis- 
annuelle,  dont  la  racine  est  fusiforme*,  de  la  grosseur  do 
pouce,  peu  fibreuse,  ayant  la  saveur  aromatique  ;  ses  tiges  sont 
lisses  et  cannelées  ;  ses  semences  noires,  de  saveur  a^aude , 
assez  agréable ,  se  rapprochant  de  celle  de  Tanis  ;  son  odeur 
est  analogue  à  celle  du  fenouil  ;  on  en  fait  usage  en  Allemagne;, 
en  Hollande  et  en  Angleterre  ;  on  pétrit  ces  semences  avec  le 
pain  ;  on  les  mêle  aux  fromages  ainsi  qu'aux  bouillons ,  on  en 
met  les  grains  dans  Teau-de-vie  ;  enfin  les  confiseurs  les  recou* 
vrent  de  sucre  ;  elles  font  partie  des  quatre  grandes  semences 
chaudes.  Le  carvi  est  tellement  stimulant ,  qir  il  produit  une  ir- 
ritation forte  et  même  des  inflammations  internes;  son  usage  ne 
convient  qu'aux  tempéramens  phlefflnatiques,  à  certains  vieil- 
lards ;  oa  en  fût  aussi  des  liqueurs  ;  aans  le  nord  on  en  mange  les 
racines  et  les  jeunes  pousses.  Le  cumin  des  prés  croit  spontar- 
nément  en  Islande  dans  les  champs  du  presbytère  de  KaiëfiM^ 
on  le  fait  entrer  dans  la  distillation  de  Feaunde-vie  ;  on  s'en 
sert  aussi  pour  assaisonner  des  gâteaux  de  seigle. 

CASOUAa  on  GASOAjel  emeu.  Oiseau  de  Tordre  des  galli-; 
nacées  ;  il  a  un  casque  corné,  noir  par  devant ,  jttme  dans 
tûutle  reste  ;  ce  casque  tombe  tous  les  ans  au  moment  de  la 
mue  et  se  renouvelle  avec  les  plumes.  Cet  oiseau  est  plusnias? 
sif  que  Fautrucbe ,  il  grogne  comme  le  eocbcm  et  firappe  la 
terre  du  pied  comme  le  cheval  ;  il  est  hardi  et  courageux  ;  il 
se  nourrit  de  végétaux ,  on  le  trouve  dans  la  partie  la  plus 
orientale  de  F  Asie  méridionale ,  aux  îles  Mohiques ,  dans  celle 
de  Java  et  de  Sumatra,  mais  il  n'est  commun  nulle  part;  ses 
œnh  sont  plus  lones  que  ceux  de  Fautrucbe ,  de  couleur  verte 
avec  des  points  enfoncés  blancs.  Les  Asiatiques  en  mangent  le 
jaune.  Quant  à  la  chair  de  Foiseau,  elle  est  noire ,  dure  et 
sèche ,  ce  qui  n'empêche  pas  ces  peuples  de  ki  manger. 

CAdMVE.  Espèce  de  gâteau  [U^éparé  avec  la  nirine  de 
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manioe  ;  plus  il  est  mince ,  plus  il  est  croquant  et  délicat  ;  B 
est  encore  plus  savoureux  si  on  lui  donne  une  couleur  rousse 
par  la  cuisson  ;  les  Créoles  le  préfèrent  au  pain  de  froment  ; 
ce  ^teau  est  très-blanc  ;  c*est  la  meilleure  préparation  qu*OQ 
fait  avec  le  manioc.  On  {>eut  conserver  la  cassave  phis  do 
vingt  ans;  ce  gâteau  se  fait  sur  la  platine  chauffée  au  poiai 
qu'u  iaut;  il  nourrit  bien  et  est  agréable. 

CASSErBUAGO.  Poisson  du  fleuve  Saint-Louis  dans  la  Looi- 
«ane  ^  long  ordinairement  d'un  pied  et  demi,  rond  et  dorésur 
ses  écailles  ;  il  a  dans  la  gueule  deux  os  taillés  en  forme  de 
limei  qui  hii  servent  pour  casser  le  coquillage  dont  il  se  noor** 
rît  et  qu'on  nomme  burgo,  ce  qui  lui  a  fait  donner  ce  nom  ;  sa 
ehair,  quoique  ferme,  est  délicate  et  excellente  .*  on  la  nxmgB 
de  préférence  accommodée  au  bleu. 

^  GA88ËN0ix  i^Nucifraga),  Oiseau  qui  diffère  du  gesj  et  de  la 
pie  par  la  formé  de  son  bec  plus  droit  et  obtus ,  compote  de 
deux  pièces  inégales.  Cet  oiseau  préfère  le  séjour  des  hautee 
montagnes  ;  il  n'est  pas  de  passage  ,  quoiqu'on  en  ait  vo  Ma 
Fhmce  et  surtout  en  Bourgogne  de  grandes  volées  ;  sa  chafar 
est  d'une  aaveur  agréable  et  de  facile  digestion  surtout  lor^ 
que  l'oiseau  est  jeune  et  qu'il  a  été  bien  nourri. 

CA6SB  {Rihêênigrttm^  L.).  Art>risseau  qui  ressemble  à  im 
groseillier ,  et  qui  croît  naturellement  dans  les  bois  un  peu  bo* 
BÛdes  et  ombrajgfés ,  en  France ,  en  Allemagne ,  en  Suisse  et 
même  en  Sibérie  ;  on  le  cultive  aussi.  Il  fleurit  en  avril ,  seê 
fruits  sont  mûrs  en  juillet  et  en  août  ;  il  diffère  du  groeeiliier 
en  ce  que  ses  tiges  ne  sont  pas  épineuses ,  que  ses  miits  som 
frius  gras ,  noirs ,  de  saveur  piquante ,  poivrée ,  œ  qui  M 
a  fait  donner  le  nom  de  poivrier.  Le  cassis  est  du  genre  des 
fVoitsà  baies,  disposé  en  grappes,  noir  quand  il  est  mûr.  On  eia 
fiiit  un  ratafia  moelleux ,  d'un  goût  exceHent  et  fort  stomacM* 
c|ue  ;  celui  qu'on  prépare  à  Grenoble  mérite  ta  réputation  dont  il 
joiiit.  Le  cassis  convient  aux  estomacs  faibles,  aux  convales- 
œns ,  pourvu  qu'on  n'en  abuse  pas  ;  les  estomacs  irritadiiiea 
doivent  s'en  abstenir  ;  avec  eé  fruit  on  prépare  aussi  des  eaih- 
serve»  et  des  eoiffitures  trèa-agréables, 

•  €AeMi«AiHS.  Sucre  non  encore  purifié  ;  il  y  en  a  dephi«> 
èieors  eoolears  :  de  grise  ,  de  jaune  et  de  blancne  ;  elle  est  M 
peu  graMe ,  d'un  odeur  nûéllense ,  approchant  de  celle  de  le 
vioieite.  La  cwooeade  imprime  à  l'organe  du  goût  une  son- 
aation'  douce ,  qui  se  prolonge  (4us  lonç-femps  que  eeHe  du 
ancre  rafiné  ;  ce  qui  a  fidt  croire  qu'elle  sucrait  davantage  ; 
cela  vieot  de  b  présence  du  mnqueux  uni  au  suere ,  qui 
retarde  sa  solution  ;  te  nom  de  ca8sonade  lui  fut  donné  per 
les  Portugais  du  Brésil  qui  l'apportaient  et  la  livraient  dans  des 
eaissea  qu'il»  appeiaieit  casses.  Les  cassonades  purifiées  par 
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h  bbne  d'oeuf  (Mipar le  asasik  de  bœuf  donseAI  le^tscre  faSséi 
le  sucre  fin  (^«m*  cei  article) .  Oa  peul  reconnatire  a  aoplib^ 
tîcatioiipar  le  mo^en  du  «ucre  de  kiit  ;  pour  cela  ou  vene  par 
dessi»  me  cuillerée  d  eau-de-vie  à  TÛagt  degrés  et  ou  l'agiie  ; 
si  kl  caasooiKie  est  pure^  la  dissolutioa  se  fait  oonplétemeiit  et 
la  liqueur  reste  limpide  ;  dans  le  cas  contraire  elle  devient  hNH 
eke  et  dépose  le  sel  de  lait,  qu'on  distin{pte  de  Tamidon ,  enœ 

S'il  se  dissout  conpléteaieBt  dans  1  eau  froide ,  Bibl.  ph^t. 
m.  L*usa^e  de  la  cassonade  trop  impure  cause  souvent  dus 
dévoîemais  qu'on  ne  sait  à  quoi  attribuer. 

CAnAmHMR  (Bramm).  Le  briUant  éclat  de  Targent  mo** 
difié  par  quelques  reflets  azurés,  étiucettent  sur  le  corps  de 
ce  ptrisson  ^  qu'on  n'avait  d'abord  vu  que  dans  l'océan  Allan* 
tiqûs  et  qui  se  trouve  aussi  dans  la  mer  Méditerranée  ;  sa 
ctiair  eac  bonne  à  manger,  mais  la  digestion  s'en  fait  aiseï 
dîBicilieaaenC,  fcjuoittsquele  poisson  ne  soit  jeune. 

CA^VOA  (  Ctu$9r  fiber ,  L.  )  Animal  presque  tout  Tnire  « 
qu'on  trouve  surtout  dans  le  Canada  ;  il  est  rare  en  France  ^ 
eu  Italie ,  en  Grèce  et  en  Egypte.  Il  ht  connu  des  ancieus  « 
puisqlie  dans  fat  reUmon  des  mages  il  était  défendu  de  le  luer^ 
Sa  queue  a  dix  ou  douse  pouces  de  longuenii;  elle  est  plate  « 
largie  et  couverte  d'écaillés,  qu'il  laisse  toifoiirsidans  l'eau  pour 
qu'elle  ne  devienne  pas  raide  ;  eHe  lui  sert  de  gouvernail  pour 
se  dirîçer  dans  l'eau  et  de  truelle  pour  construire  sa  cabaoei 
Juvéuala  prétendu  qu'Use  ch&traitlui-mènie.Teile fut l'opimon 
de  Pline  et  de  Cicéron ,  mais  Dioscoride  en  prouva  l'iteudîtéw 
GapCîf ,  le  eusior  estasscE  doux ,  tranquille ,  tiÛBté  et  sans  pas- 
sion fiorte.  Seid,  il  est  pen  industrieux;  il  préfère  la  fînlu  ad 
combat  %  fl  mord  cependant ,  et  avec  achameuMnt ,  les  dnB*« 
seurs  cpii  l'ont  pris.  U  est ,  dit  BuCfon ,  plus  remarquable  par 
dm  sûiffJaiiftés  de  conformation  extérieure  que  par  ses  quah» 
Ktés  iuliâieurea.  Cependant 

I.*élnm|(èr  vttroarfânt  fhoÉSHè  duas  le  câttor, 

iM  r9k^  s'éUNUie ,  i4t«  et  te  resarde  en^or.  (DAm.s.) 

Ou  Iroavu  qiielques  uns  deœsauimaux  dans  les  Ues  du  RMne 
et  dans  le  Iiungnedoc  ;  mais  il  y  en  a  infiniment  plus  dans  lei 
pnwfiwscs  du  nord  de  rSurope.  Les  plus  grands  pèsent  de 
m  à  soixante  Kvres ,  et  n'ont  guère  que  trois  pieds  de 
\  Ils  préfènaa  l'éoorœ  ihdcbe  et  les  bois  tenâres  à  la 
ulupart  des  aiialens  ordinaires.  Quelque  nombreuse  que  soit 
■s  société  de  ces  animanx,  la  paix  s'y  maintient  sans  altéra^ 
tien  ;  l'abondance  des  vivres  qu'ils  amassent  et  qu'ils  conson»- 
usent  ensemble  sert  à  resserrer  leur  unieu.  Des  appétits  mo- 
ilétés ,  des  goàts  simples,  de  Taver^k»  pour  la  cbairet  le 
«uug  leur  iftient  jusqu'à  l'idée  de  rapine  et  île  guerre.  Us  jouin- 
de  tous  les  biens^,  dît  Bufim,  que  l'homme  ne  sait  4pi« 
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désirer.  Lear  asile  est  très-sûr,  très-propre  et  très-commode. 
L'hal)itude  de  tenir  continuellement  leur  queue  dans  Teau , 
ainsi  que  les  parties  postérieures  de  ^enr  corps ,  ont  cbançé  la 
nature  de  leur  chair  :  celle  des  parties  antérieures,  jusqiraux 
reins ,  a  la  qualité,  la  consistance  et  le  coût  de  celle  des  ani- 
maux terrestres  ou  qui  vivent  dans  l'air  ;  les  cuisses  et 
la  queue  ont  Todeur,  la  saveur  et  les  qualités  de  la  chair  de 
I)oisson.  Cette  queue  est  même  une  extrémité ,  une  vraie  por- 
tion de  poisson  attachée  au  corps  d'un  quadrupède.  La  cnair 
de  cet  animal  est  grasse ,  mais  aun  goût  désagréable^,  d'odeur 
vireuse  :  on  ne  peut  la  feire  cuire  sans  une  préparation  parti- 
culière. Les  chasseurs  préfèrent  la  partie  postérieure.  A  Rome, 
k  queue  se  mange  .même  en  carême ,  parce  que  sont  goût  esc 
celui  du  poisscm.  Gessner  dit  que  cet  aliment  est  tendre,  doux, 
ayant  la  saveur  du  thon  ou  de  l'anguille.  Bellonius  dit  qu'ea 
Lorraine  on  mange  cette  queue  avec  plaisir.  Lahontan  rap- 
pOTte  que  dans  le  Canada  on  estime  fort  cette  partie.  Le  père 
Gharlevoix  ajoute  qu'il  n'y  a  pas  de  chair  plus  légère ,  plus 
délicate  et  plus  saine  ;  qu'à  la  vérité ,  lorscpi'on  la  £ait  bouillir, 
il  feut  l'assaisonner ,  mais  qu'à  la  broche  elle  est  excellente. 
Le  major  Roder^rt ,  de  New-York ,  avait  un  castor  privé  ;  il 
mangeait  du  pam  et  du  poisson.  Il  caressait  les  petits  chats 
nourris  par  leur  mère,  et  lorsque  celle-ci  revenait,  elle  les 
lui  remettait.  Ces  animaux  des  deux  sexes  portent,  dans  quatre 
poches  placées  sous  les  intestins,  une  liqueur  fluide  d'abord , 
qoi  s'épaissit  ensuite  :  c'est  le  coêtoreum, 

CASTORÉUM.  Quoique  cette  substance  n'entre  pas  dans 
l'alimentation ,  je  croîs  devoir  en  dire  un  mot,  conune  étant  un 
mo^ren  excitant  et  antispasmodique ,  et  le  correctif  de 
l'opium.  C'est  une  matière  grasse,  onctueuse,  de  coulenr 
brune,  de  saveur  amère ,  dégoûtante  et  d'odeur  pénétrante. 
On  la  retire  des  poches  ovoïdes  situées  près  des  organes  de  la 
génération  du  castor.  On  l'apporte  de  différons  pays,  surtout 
de  la  Pologne,  de  la  Russie  et  des  Indes.  Le  castoréum  de  la 
Pologne ,  de  Russie  et  de  Prusse  qui  vient  par  la  Yoie  de 
Dantzicà  est  le  plus  estimé;  celui  du  Canada  est  presque  toi»* 
jours  sans  odeur.  M.  Grandes,  qui  en  a  fait  une  nouvdte  ana* 
lyse,  va  trouvé  de  la  castorine,  une  huile  volatile,  du  carbo- 
nate de  chaux ,  de  Talbumine ,  une  substance  analogue  à 
Tosmazome,  du  mucus  animal,  etc.  On  ne  doit  employer  le 
castoréum  qu'avec  beaucoup  de  prudence  et  bien  connaître  le 
tempérament  de  celui  à  qui  on  veut  le  doimer. 

CAUMOUN  (Palmm  eooeifêra  latifolia,)  Espèce  de  'dMNL 
palmiste ,  qui  croit  à  Caienne  et  qui  s'élève  haut  ;  il  produk 
wi  fruit  dont  la  chair  contient  un  noyau.  Sa  graine  est  trèfr- 
petite,  couverte  d'une  pelUcide  d'un  noir  tirant  sur  le  pourpre» 


Cèttep^cnle,  pressée  entre  lesdoigts  pour  en  séparer  Famande 
et  brassée  avec  elle  dans  Teau,  donne  à  la  liqueur  qui  en  ré- 
sulte la  couleur  du  chocolat,  dont  les  créoles,  aina  que  les 
nègres ,  sont  friands  ;  aussi  sacrifient-ils  Tarbre  pour  en  avoir 
les  graines  ;  Tenvie  de  manger  ce  cbon  y  contribue  aussi.  On 
retire  une  huile  du  noyau  et  même  du  fruit  entier,  laquelle  est 
employée  dans  les  alimens. 

CAVALE.  JUMENT  (Equina).  Les  Sarmates  se  nourrissent 
du  lait  et  du  sang  de  cet  animal.  Hippocrate  dit  que  les  Scythes 
nomades  buvaient  de  ce  lait  et  mangeaient  du  fromage  qui  en 
était  extrait.  Cette  chair,  comme  celle  du  chevalet  de  Tânesse, 
est  dure ,  et  ce  n*est  que  dans  un  pressant  besoin  qu'on  la 
mange.  Son  lait,  au  contraire,  est  fort  bon. 

CAViAB.  On  appelle  ainsi  les  œufe  marines  de  Festurgeon 
qu'on  prépare,  surtout  en  Russie,  de  la  manière  suivante.  On 
vide  le  poisson  :  on  en  sépare  les  œuis ,  on  les  neitoie  en  les  fai- 
sant passer  par  un  tamis  très-fin  et  en  les  frottant  entre  les 
mains  ;  on  les  met  ensuite  dans  des  baquets  avec  du  sel ,  et  on 
remue  le  tout  qu'on  place  dans  un  endroit  chaud.  Ce  caviar 
n'est  qoe  salé;  le  mariné  exige  une  plus  grande  ouantité  de  sel  et 
d'autres  préparations.  On  ne  saurait  être  étonne  de  la  profusion 
avec  laquelle  ce  condiment  est  répandu  dans  le  Noro,  dans  le 
Levant,  etc.  ;  les  ovaires  égalent  à  peu  près  le  tiers  du  poids 
de  l'esturgeon.  Dans  une  femelle  qui  pesait  deux  mille  huit 
cents  livres,  les  ovaires  s'élevaient  à  eux  seuls  au  poids  de 
huit  cents  livres.  Les  œufs  de  l'esturgeon  ne  sont  pas  les  seuls 
avec  lesonels  on  puisse  faire  du  caviar  ;  on  en  fait  aussi  avec 
ceux  de  la  carpe ,  du  brochet ,  de  la  brème ,  etc.  A  CaflTa,  dans 
la  mer  Noire  ^  le  commerce  le  plus  considérable  est  le  poisson 
salé  et  le  caviar,  oui  vient  des  Palus-Méotides  et  qu'on  trans- 
porte dans  toute  l'Europe  ainsi  qu'aux  Indes.  La  pèche  de 
poisson  on'im  fait  dans  ce  marais  est  incroyable,  eu  égard  à 
son  pea  a*étendue  ;  la  raison  qu'on  en  donne  est  que  l'eau  de 
cejpalus  étant  limoneuse,  grasse  et  peusalée  à  cause  du  Tanaîs 

r  s'y  jette,  elle  y  attire  le  poisson  non  seulement  du  Tanaîs  et 
la  mer  Noire,  mais  encore  de  l'Hellespont  et  de  l'Archipel, 
laquelle  le  nourrit  et  l'engraisse  en  peu  ae  temps.  Au  rapport 
de  Beaujeu ,  évècnie  de  Senez ,  les  Russes  ont  appris  des 
Grecs  La  manière  ae  faire  le  caviar  ;  car,  dit-il,  on  aime  moins 
rhuîle  en  Espagne ,  le  vin  en  Allemagne,  le  beurre  en  Flandre 
qa'ùa  n'aime  le  caviar  en  Grèce.  Sa  substance  ressemble  au 
savon  de  Hambourg.  On  la  transporte  partout  et  notamment 
ea  Moscovie,  en  Italie  et  ailleurs.  Là  on  la  mange  avec  du  pain. 
Elle  sert  aussi  de  condiment  pour  les  alimens.  On  la  met  sur 
les  meilleures  tables.  Le  caviar  est  d'un  grand  secours  aux 
Moscovites  à  cause  de  leurs  trois  carômes ,  ainsi  qu*îl  en  a  été 
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fiûl  mèmk»  à  rarticle  Ealurgrài,  Béton  parle  d'oD  catiâr 
feogB  qu'on  prépare  pour  les  juii^  et  qui  se  fait  a^ec  des  ceufe 
de  carpe,  lequel  est  peu  connu.  Dans  la  mer  Caspienne^  au 
printemps,  les  golfes  raurmîttent  de  biélun^tu  Hd'iohtkfoeol^ 
hê  qui  viennent  en  mène  temps  y  déposer  leur  frai.  On  ne 
prend  en  automne  et  en  hiver  Iqne  les  biélungas,  qui  sont  des 
espèces  d'esturgeons  ;  car  le  véritable  remonte  directement  las 
fleuves  et  n'entre  jamais  dans  les  golfes.  Le  gosier  etrestomac 
d'un  biélunga  médiocre  peuvent  contenir  deux  jeunes  veaux 
marins  et  beaucoup  de  petits  poissons.  Les  ceim  longent  le 
^lentre  à  eôté  des  intestins  ;  on  les  enlève  avec  la  main  et  on 
kfl  jette  dans  des  baçiuets.  I^  icormH,  qui  sont  ceux  qui 
préparent  le  caviar^  viennent  les  enlever.  La  pèche  du  fâvrlal 
«est  trèfr-avantageuse  à  cause  du  caviar.  On  prépara  ses  œufs 
akisi  que  ceux  de  Tidithyocolle  de  deux  manières.  Celle  qui 
donne  le  caviar  le  plus  graine  se  nomme  «arnifimn ,  Tautre 
est  appelé  mèekocknaîm^rkck.  Cette  dernière  manière  procnre 
•le  eavmr  en  sac;  elle  est  préférable  à  l'autre.  On  le  prépave 
anssi  en  grain ,  en  le  pressant  à  travers  un  gros  tamis  pour  le 
ftéparer  des  peaux  et  des  veines.  Qn  le  sale  dans  des  anges,  il 
faut  environ  cinq  livrée  de  sel  pour  saler  AO  livres  d'œufs.  Qn 
les  laisse  une  heure  dans  le  set ,  on  les  étend  ensuite  sur  des 
taiMB  sevrés  fMmr  les  égoutter;  on  finit  par  les  fouler  légèrement 
dans  des  barils  qu'on  Doncbe  avec  soin.  Pour  ce  qui  est  do 
^f  en  sac],  on  nettoie  les  œufs ,  on  les  met  pendant  une 
heure  dans  une  forte  saumure ,  en  observant  de  lea  broyer 
souvent  entre  les  doigts ,  pour  voir  s'il  en  sort  encore  du  nit. 
Dès  qu'on  n'en  aperçoit  plus,  on  les  retire  de  la  saumure  et 
on  les  étend  sur  aes  châssis  serrés  pour  les  faire  égoutter.  (^ 
les  foule  ensuite  avec  force  dans  des  sacs  qui  ressemUent  à 
des  caj^chons ,  et  on  les  suspend  à  des  perches  $  après  les 
avoir  bïen  exprimés,  on  les  met  dans  des  iMirriques  et  en  les 
'ftiit  fouler  par  un  homme  oui  a  des  bas  de  peau.  On  bouche 
•les  barriques  qn'on  enduit  ae  goudron  pour  pouvoir  le  conser^ 
ver.  Celui  en  sac  est  plus  estnné  et  se  vend  beaisHXHip  phu 
qnePautre. 

I>ans  les  45*  et  16*  siècles,  les  Provençaux  préparaient 
sorte  de  caviar,  qui  n'avait  pas  cependant  une  grande  répum^ 
tien ,  puisqn'au  rapport  de  Charles  Estienne  et  de  Champré, 
la  France  tirait  de  Grèce  tout  ce  qu'elle  en  consommait  afar». 
Mais  les  œufis  destinés  à  faire  le  caviar  étaient  battus  avec  dan 
maillets  et,  après  les  avoir  exposés  au  soleil,  on  en  formait  des 
boules  de  la  grosseur  d'une  pomme,  que  Ton  conservait  ensuite 
dans  des  vases  de  terre  vernissés,  remplis  d'huile.  Aujourd'hoi 
on  sait  que  les  peuples  de  la  Provence  ont  appris  cet  art 
des  Grecs.  Ils  s^pellent  le  caviar  bùniar^uê  ou  pouêmrpê^. 


CAYMAK.  |«t 

GATiitUHd  {MuUuê  aipêruêj  Rondelet).  Poisson  ^ooi  \% 
forme  est  ceUe  d'une  cheville  ;  il  est  de  la  longueur  du  do«gtf 
On  le  trouve  dans  la  mer  Méditerranée.  Son  corps  esl  court , 
arrondi, gros  vers  sa  tête  et  se  termine  en  pointe.  SesécaîUes 
sont  très-rudes  ;  la  couleur  du  corps  est  d'un  beau  rouge,  ses 
pageoires  pectorales  d'un  vert  noirâtre  en  dessous  et  blanches, 
par  dessus.  La  chair  est  dure  et  par  conséquent  peu  estimée* 

CAYliAN  ou  CAÏMAN  {JlUgator)ji  Espèce  de  crocodilo  oui 
se  trouve  dans  les  rivières  de  rOrénoque  ;  il  est  hideux ,  ié-- 
foce  à  Vexcès ,  avorton  informe ,  Vborreur  de  tous  les  êtres 
vivans  et  le  plus  formidable  animal  qu'il  y  ait  dans  la  nature. 
Cette  trompe  énorme ,  noire  et  osseuse  recouverte  de  ver- 
rues ,  ces  m&chcnres  longues  de  plus  de  ^atre  palmes ,  ces 
dents  qui  forment  un  double  rang  de  rasovs  acérés  dans  les 
deux  mâchoires ,  ces  yeux  saillans  paraissant  à  la  surface  de 
Veau ,  ce  dragon  à  quatre  pieds ,  horrible  sur  la  terre  et  rer 
doatwle  dans  Teau,  dont  les  écailles  résistent  aux  balles ,  cet 
amas  de  pointes  rudes  et  inégales  qui  lui  couvrent  les  ftmes  et 
la  queue,  d  un  bout  à  Tautre ,  tout  cela  montre  sa  férocité ,  sa 
colère  et  sa  fiffeur.  Heureusement  les  cayaians  ne  sont  pas 
caraassiers;  ils  ne  se  nourrissent  que  de  poissons ,  et  ce  n'esta 
que  par  hasard  qu'ils  mangent  de  la  chair  humaine  ;  aussi  ne 
sontHls  à  crakidre  pour  Thomme  qu'en  septemlH*e  et  octobre, 
époqpie  où  ils  pourchassent  les  femelles;  ils  creusent  sur 
la  plage  pour  y  déposer  leurs  œufs  que  la  chaleur  du  sideii 
faut  éoore  ;  le  mâle  et  la  femelle  font  le  guet ,  pour  que  per* 
sonne  ne  les  enlève  ;  ce  n'est  qu'alors  qu'ils  attaquent  les 
puttaus  avec  furie.  Leur  c<»rpa  exhale  une  odeur  insupH 
portaUe  ;  ces  animaux  abondent  dans  les  torrens  des  ri* 
vières ,  près  dés  rochers  où  il  y  a  eu  des  naufrages.  Il  serait 
tropIoQs;  de  rapporter  la  manière  dont  les  Indiaos  les  |H*en- 
ae«t  etïes  tuent  ;  ces  peuples  en  maujgent  vdontiers  les  œuft 
qsà  sont  de  la  grosseur  d'un  œuf  médiocre  d'autrud^ ,  ronds 
pwles  esMrémités ,  cqu verts  d'une  coque  blanche  et  épaisse  ; 
les  Ifidîens  ot0mmco$  et  gw^m^s  se  régalent  de  la  chair  du  cay 
man ,  surtout  pendant  l'hiver  ou  lorsque  les  rivières  sont  trop 
havtes  poiur  aller  jpMàw  ;  on  fait  un  commerce  considérable 
des  dent^  4e  ces  animaux,  et  elles  se  vendent  fort  cher ,  parce 
que  ces  peuples  croient  qu'elles  ont  une  vertu  spécifique  oontre 
le  venin.  U  y  a  une  infinité  d  autres  caymans  qui  ont  la  même 
ksrme  que  ceux  dont  il  est  parlé  ci-dessus  et  cpii  ne  sont  point 
féroces;  leur  chair,  que  les  Indiens  mmmeniltkbahUU^  est  tel- 
kment  de  leur  goût ,  qu'ils  ne  se  soucient  fim  de  celle  des  au- 
tres poissons  ;  les  sauvages  de  la  Guiane  sont  friands  de  man^ 
ger  la  verge  de  ces  reptiles  qui  sent  fortement  le  musc.  Aussi 
ces  awvages  ont  une  odeur  de  cayman^  qui  les  fait  croire  f é- 
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roces.  Il  est  à  rémai^qaer  que  cette  chair  occasioité  des  ërop- 
tioBS  cutanées  fort  incommodes  el  souvent  incurables. 

CÉDRAT.  Espèce  de  citron ,  beaucoup  plus  ^os  que  les 
autres  ;  Tarbre  qui  le  porte  s'appelle  aussi  cédrat;  il  ressemble 
au  citronier  ;  on  le  cultive  dans  le  Midi  ;  le  fruit  a  une  écorce 
raboteuse  ,  inégale ,  charnue ,  épaisse ,  de  couleur  citrine  et 
luisante  à  Textérieur ,  blanche  en  dedans ,  de  saveur  aro- 
matique piquante  ;  on  le  ôonfit  au  sucre  ;  il  est  stomachique  ; 
il  sert  aussi  à  feire  des  liqueurs  de  table ,  un  ratafia ,  etc.  ;  de 
l'écorce  on  retire  une  hude  essentielle  dont  les  parfumeurs  se 
servent. 

CÉDRAT  DE  FLORBNGB  {Ciirus  medica  florêniina).  Ce  fruît 

est  petit ,  tuberculeux ,  pyramidal,  courbé  à  son  sommet, 
couvert  d'une  écorce  mince  ^  de  couleur  jaune-clair  et  d*an 
arôme  délicieux  ;  son  écorce  intérieure  est  épaisse ,  très^fine  , 
d'un  goût  agréable  ;  on  en  foit  des  confitures  excellentes. 

CÉLERI  (jipium  graveolêfis ,  L.) •  Ce  nom  est  italien,  Tusage 
Ta'rendu  français  ;  la  plante  est  annuelle ,  on  la  cultive  dans 
les- jardins  ;  son  véritable  nom  est  ache  ;  on  met  le  céleri  dans 
les  salades ,  les  bouillons ,  et  pour  donner  du  goût  à  certains 
.  mets  ;  il  est  aphrodisiaque  ;  ses  tiges  servent  à  faire  une  con- 
serve bonne  pour  chasser  les  vents;  on  recouvre  les  graines  avec 
le'  sucre ,  elles  facilitent  la  digestion  ;  on  en  fait  aussi  une  li* 
queur  de  table  agréable,  mais  fort  échauffante;  les  tempéra- 
mens  phlegmatiques  seuls  doivent  user  du  céleri  ;  d'après  l'a- 
nalyse que  M.  Yogel ,  de  Munich ,  a  faite  de  ses  feuilles , 
elles  contiennent  une  huile  grasse ,  des  traces  de  soufre ,  de 
la  bassorine  dissoute  dans  un  acide  faible,  [et  qui  forme  une 
gélatine  tremblante,  une  matière gommeuse,  delà  mannite 
incapable  de  subir  la  fermentation  spiritueuse  ;  cette  manne, 
selon  ce  même  chimiste ,  vaut  celle  qu'on  tire  du  firéne  ;  enfin 
on  y  trouve  du  nitrate  de  potasse  en  abondance  et  du  muriate 
de  potasse. Les  anciens  accordaient  une  couronne  d'ache  verte 
aux  vainqueurs  dans  les  jeux  néméens,  une  de  laurier  dans 
les  jeux  pythiques  et  une  d'olivier  sauvage  aux  vainqueurs  des 
jeux  olympiques  ;  les  Romains  avaient  consacré  cette  plante 
aux  obsèques  des  morts.  Il  y  a  une  variété  de  céleri  dont  la 
racine  devient  très-çrasse  et  qu'jon  nomme  céleri-rave  ;  on 
la  mange  après  l'avoir  fait  cuire. 

CÉLERIN  (£rtca).  £n  Italie  on  nomme  ce  poisson  êardunellm; 
espèce  de  crosse  sardine  oui  vit  dans  les  étangs  ;  on  en  trouve 
beaucoup  dans  les  lacs  de  la  Savoie  ;  elles  sont  tellement  gras- 
ses qu'en  les  mettant  sur  le  gril  pour  les  faire  cuire ,  la  graisse 
oDule  ;  leur  chair  est  d'un  goût  agréable ,  mais  de  diflBcile  di- 
gestion. On  sale  les  plus  petits  célerins. 

CÈPES  FRANCS.  Champignons  d'un  vdume  considérable , 
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ayant  leur  chapiteau  bombé  et  peu  régulier  ;  leur  suHace  est 
sèche  et  eatr'ouverte  profondément  ;  leur  lige  forte ,  eqflée 
du  bec  i  leur  substance  blanche ,  légère  ;  leur  parfum  suave 
et  leur  qualité  bonne ,  dit-on  ;  on  en  distin^e  deux  espèce^ 
principales  :  le  cèpe  franc  léle  rousse  et  le  cèpe  franc  télé 
noire. 

Cèpe  fbanc,  tête  rousse.  Toute  la  plante  est  sèche ,  de 
consistance  cependant  à  céder  à  Timpression  du  doigt ,  d*une 
chair  fine  ,  délicate ,  de  bon  goût  et  d'une  odeur  agréable  ; 
die  ne  chance  pas  au  contact  de  Tair.  Cette  espèce  est  de 
bonne  qualité  ;  on  la  trouve  en  septembre  et  octobre  dan&  les 
bois  aux  environs  de  Paris  ;  on  la  conserve  très-bien  en  la  sé^ 
dumt  ;  on  la  fait  revenir  dans  Teau  chaude  ;  en  Hongrie  on  eu 
fait  des  soupes  ou  coulis  \  ce  condiment  est  chaud  et  aphrodi- 
siaque. On  ne  doit  jamais  oublier  de  couper  cette  plante  pour 
savoir  si  elle  chance  de  couleur  au  contact  de  Tair  ;  si  cela 
arrivait  il  ne  faudrait  pas  en  faire  usage. 

CiPB  FRANC ,  TÊTE  NOIRE.  Champignon  haut  d'environ  qua- 
tre pouces  ;  le  chapiteau  a  un  pouce  et  demi  d'épaisseur  et 
un  pouce  et  demi  de  diamètre  ;  sa  couleur  devient  marron 
foncé;  sa  substance  est  sèche  ,  douce  au  toucher,  d'un  par- 
fum très-suave  et  de  la  saveur  des  bons  champignons;  c'est  res7 
pèce  ia  plus  répandue  dans  le  nord  et  dans  les  parties  tem- 
pérées de  l'Europe  ;  il  est  très-recherché  ;  on  l'apprête  conmi^ 
l'espèce  ci-dessus. 

CÊRÉAL.  C'est-à-dire  de  Cérès ,  déesse  des  moissons.  On 
donne  le  nom  de  plantes  céréales  aux  graminées ,  dont  les 
graines  servent  à  l'aliraentation,  tels  que  le  froment,  Torçe,  eicj 
Les  haricots  et  les  lentilles  sont  parfois  aussi  appelés  cé- 
réales. 

CEixw  {Cervuê  elaphuê ,  L.)  Âufmal  doux  et  tranquille ,  de 
forme  élégante,  légère  et  svelte.  Ses  membres  sont  flexi- 
bles et  nerveux ,  sa  tête  parée  d'un  bois  (]ui  se  renouvelle 
annuellement.  Plus  noble  que  les  autres  habitans  des  bois  ,  on 
le  kàt  servir  aux  plaisirs  des  hommes ,  ce  que  JOeUUe  a  ex- 
primé ainsi  : 

Hélas!  que  lui  servit  son  port  majestueux 

£l  sa  taille  élégante  et  ses  rameaux  superbes , 

Et  ses  pieds  qui  volaient  sur  la  pointe  des  herbes  ? 

Il  chancelé ,  il  snct^ombe ,  et  deux  ruisseaux  de  pleurs 

De  ses  assassins  même  attendrissent  les  cceurs. 

Mais,  dit  Buffon,  que  peuvent  faire  de  mieux  les  hommes  qui , 
par  état ,  sont  sans  cesse  fatigués  de  la  présence  des  autres 
oofnmes  ?  toujours  obsédés  et  gênés  par  le  nombre ,  toujours 
efi  butte  à  leur  demande ,  à  leur  empressement ,  forcés  de 
s'occuper  des  soins  étrangers ,  agités  par  de  grands  intérêts  , 
ils  0e  senttraîem  que  le  poids  de  jieur  grapoeur,  s'ils  ne  se 
I.  11 
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a^dbàient  par  histam  à  la  foule  même  àék  flattée^ ,  pàtif 
jouir  de  soi-môtne  et  pbnr  rappeler  dgns  l'âme  les  affeduotî$ 
personhelles  ;  ils  ont  par  consécttietit  besoin  d'mie  solitude  \à^ 
fiée  et  afiimêe  ,  comme  Celle  de  la  chasse. 

Léi  berfis  (Jùi  peuvent  se  nourrir  de  grains  sont  plus  grands  que 
les  autres,  leurs  jambes  plus  hautes  qu'à  ceux  des  montages 
iindéâ.  On  toit  des  cerfe  dans  presque  totis  les  pays.  Il  y  en  a 
8ë  blancs  ddnt  la  race  est  ioH  ancieîifaë ,  elle  était  conhue  déè 
Grecs.  11  y  en  à  de  brtins  en  Sardaigne  et  en  Corse ,  dé  roujf ejk-' 
fresën  Amérique,  de  grife  à  Tlié  de  France,  de  très-petite 
9àn^  le  Groenland,  dans  là  Chine  et  à  Batavia.  Ils  sont 
Si  abondàns  en  Ecosse  qu'on  en  a  tiré  jusqu'à  cinq  cents  ddttsp 
tijie  sfeiile  chassfe.  Il  en  est  de  înéme  à  Sîam  et  dans  la  partie? 
Sèrlten{l*lohale  de  la  Chine-,  les  peaux  passehtau  japdn.  Le^ 
Américain;^  ont  des  troupeaux  de  ces  animaux  qui  reviéhilëflt 
le  sbit*  à  Téiable.  Il  y  en  a  aussi  beaucoup  dans  te  Canada. 
A  l'île  de  France  on  les  rend  domestiques.  Au  rapport  de  Bôu- 
>âînvllle,  ces  animaux  sont  très-abondans  aux  Moteqnés, 
»liisqùll  fut  décidé  par  le  réçident  qu'on  donnerait  à  son  eqiiî-^ 
mçe,  toiil  Ife  temj[)s  de  soii  séjour  dans  ce  pays ,  de  la  ChàW 
îraicbe  de  cerf.  Sa  tiôurritûre  est  différente  selon  le  pays ,  le 
Intimât  et  la  saison  ;  il  préfère  le  seigle  à  tous  les  autres  grains: 
et  ja  bôUrgenhe  à  totis  les  autres  Lois.  Le  cerf  est  sensible  a 
là  mùsiqile.  Tout  Paris  a  vu  au  Cirque  Fï'ancôni  le  cerf  C(icé 
être  admiré  par  son  adresse  et  son  intelligence  ;  on  Ta  vu  af-^ 
ifrônter  lés  Hammes  qui  auraient  mis  en  niite  le  tigre  et  le 
bon.  Lé  p^iUce  de  Condé  avait  dans  soii  parc  de  rtlé-AdatU  tiil 
cerf  apprivoisé  ;  pour  amusëî*  les  dames ,  il  le  luisait  attacfue^ 
p^r  ÛU  limier  ;  Taniifnàl  venait  se  réfugier  auprès  d'elles,  ob  il 
pleurait  et  demandait  grâce. 

La  chair  du  cerf  est  sèche  ;  ehè  ne  convient  qu'aux  t)ersdn- 
fiés Yobuslès ,  aux  gens  de  peine,  jîarce  fju'eBe  est  de  fort 
ÏIHIîcile  dfgcstibn  :  il  ii.'en  est  pas  de  même  de  Celle  du  fiiôH} 
bile  ^à  ienàvé ,  de  bon  goût  et  la  dige^tioU  s'en  fait  saUÀ 
peBae;  C'est  celle  au  bn  sert  sur  les  tables  somptueuses.  DeS 
gourmets  estiment  les  cornichons  ou  cornes  de  cerf  nonvelle- 
ment  sorties  et  encore  molles  qu'on  nomme  tète  ou  chi  da 
cerf,  quoique  gluantes  et  de  difficile  digestion.  On  fait  avec 
la  corne  de  cerrune  gelée  dont  il  sera  question  en  sob  lieu. 
Plusieurs  peuples  dé  V  Amérique  n'ont  pas  d'autre  lail  ni  d'au- 
tiiôft  fromages  qUe  ceux  de  leurs  biches. 

CEBEfctlL  BBS  JABDINS  {Chwrophylluin  iotimm  ,   L.>. 

PhMte  atannelle ,  ôliVacée ,  à  racine  unique ,  blanche ,  fibrée  ^ 
à  fige  haute,  cannelée  et  crense.  Les  feuilles  ressemblent  à  Itt- 
cijjM ,  elles  sottt  plus  courtes ,  plus  menues  et  d  un  roogre 
diir  )  vA  peu  velues  ^  d'Meiir  et  de  «àvettt*  avoittMiqiieg.  Oa 
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mange  ce  er^ssoa  en  salade  ,  on  U  Hiel$<m  te-baniUK  Ot^ 
lui  a  donné  le  nom  de  fruilU  de  Cériêy  j^pce  qu'on  l'«0ip)oiyttli 
fréqueaunem  dans  les  alimens  où  on  voulait  fsÀ^  préfid» 
celle  déesse.  Le  cerfeuil  €»t  apâriiif  et  diurétique.  Les  tean 
péramens  chauds  ne  se  trouvent  pas  bien  de  soa  usagË. 

CvRFECtli  MQSQUÈ  (  Ch^r^^llum  édoratutn  hiiipamemm]  ;  Lttt 

feuilles  sont  grandes,  amples  et  découpées^  eUes  reiseiiibleB^ 
aussi  à  celles  de  la  ciguë  »  molles ,au  toucher^  un  peu  veluasf 
Fodeur  approche  de  celle  de  Tànis.  Qn  emploie  ce  cerfeuil 
dans  les  aJimauji,  U  hni  bieu  preodre  garde  de  le  ocmfonâvè 
avec  la  ciguê  qui  a  de  petites  taches  rouges  au  bas  de  1» 
tige  et  une  couleur  verte  plip  fopcée  que  ^Ue^du  œrfâbil 
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par  la  hauteur  dosa  tige,  terminée  par  me  fleur  UanehA^i 
ire,  divisée  en  petits  bouquets  et  d  odeur  douce.  On  lempinie 
dans  les  aliroens.  La  plaute  contient  une  huile  essentieUe  d'u» 
jaune  soufre.  m 

ClùRiSiER)  CERise  (Prunuê  c§Hi9m\  Aiture  origindne  df) 
FAsie  mioeure  ;  il  n'était  pas  coouu  à  Rome  avasi  NbUiridate^ 
Ce  fut  Lucullus  qui  Ty  apporta  Tau  6ft0*  On  coima|t  uuî 
dlmi  plus  de  trente  espèces  de  cerisiers.  Cet  arbffe  n'a  ja 
pu  porter  des  fruifô  eu  Egvpie  9  taudis  qu'on  en  traiivé  abouM 
dafiomeut  mu  eervir^w  ae  Paris,  et  d^KceUeue  dans  lu 
vallée  de  liouMoreucy.  Ces  finûlu  sont  allongés  ou  tonds  on 
eu  masîère  de  c^aur.  â  y  eu  a  de  Uaues ,  de  rougss  JiaÉe^j 
de  rouges  pAles»  ^'Un.jawus  éM  eine;  àwi  beau  rouge  ,«d<i 
ooÎTS,  aujMiutqueleur  sueteiit  les  lèvres  etles  doigts  coukent 
de  saug.  Il  y  a  des  esrites  précoces  i|ui  sont  plus  ourieuseé 
que  bomes,  étant  petites ,  sèohes  et  sans  uaveiv.  Les  ^mÀ 
gués  blanches^  ren^  et  neiees.^  vieuneut  ensuite.  La  Uon^ 
che  est  rare ,  mais  lorsqu'elle  est  mûre ,  as  cduieur  eelpiûbréei 
CeOe  du  ftirtugal  est  la  jrtus  groèse  et  d'eSceHeaie.  sateur , 
celle  de  Montmorency  est  grosse  »  tardive*et  d'un  biut  gote) 
eu  Tappdle  dans  le  fm%càÊd9r. 

Les  f  4im'Jau«  sent  «es  omees  fort  oommunes  eu  Langue- 
doc, cm  Gascogue  et  dans  1  àunis. 

La  ^rioUe  est  jMfre.  la  meilleure  au  goAt  ;  ellie^st  aigretotte^ 
ou  la  digère  plus  fecUemeut  que  les  autres. 

Le  tig^rretm  eut  aUoBgé  et  dur^  il  noircît  eu  mûriasaut,  il 
est  snjeit  aux  verset  se  pourrit  iacilemeBt  dans  lestomac. 

Lé  eœiiret  est  un  bigarreau  en  forme  de  cœur,  il  est  tendre  1 

Les  «luracn'iMtf,  que  les  Romains  préféraient  à  toutes  les  au- 
tves^  s'étaient  point  des  bigarreaux ,  nmis  de  vépitables  -ce-> 
rîses  uès-jfresses  ^  juteuses. 

La  chair  de  ces  fruits  dépend  de  leurs  variétés  :  eHe  esi 
l«M4t  ^iïtoiie  dottOe  jst  suoréo,  tataUlfecteA  casMuie, 
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d'autres  fois  moUe  et  acide.  En  général,  la  propriété  des  ce- 
rises est  adoucissante  et  succulente  -,  celle  gui  est  acide  rafraî- 
chit plus  que  la  douce,  et  se  corrompt  moins  facilement  dans 
l'estomac.  Leur  abus  donne  lieuàTindigestion  et  engendre  des 
vents.  Elles  ne  conviennent  ni  aux  tempéramens  phlegmatiques 
ni  aux  vieillards,  mais  aux  jeunes  ^ eus  et  aux  bons  estomacs.  Les 
personnes  sédentaires ,  celles  qm  ont  le  ventre  trop  lâche  doi* 
vent  s'en  abstenir.  Les  cerises  contiennent  de  la  gomme ,  du 
sucre,  de  la  fibre,  de  Talbumine  végétale,  de  Taciae  malique, 
de  la  chaux  et  de  l' eau.  A  ces  principes ,  dit  Berzélius ,  il  faut 
encoDe  ajouter  une  quantité  assez  notable  de  malate  potassi- 
que. T^*est  à  la  présence  de  ce  sel  qu'il  faut  attribuer  une  cir- 
coostanee  dt>servée  pai*  Wohler.  11  dit  qu'aaprès  avoir  mangé 
beanôonp  de  cerises ,  l'urine  devient  aloalescente,  jusqu'à 
faire  efiervescence  avec  les  acides.  Quelques  pemnnes  tbnt 
confire  les  bigarreaux  au  vinaigre ,  comme  on  fait  des  cor- 
nichons. Pour  rhiver  on  fait  sécher  plusieurs  variétés  d& 
Signes ,  de  griottes ,  en  les  exposant  sur  des  claies ,  au  so-, 
1  ou  au  feu ,  manière  de  sécher  fort  ancienne ,  puisque 
Pline  to  parle.  On  conserve  aussi  ces  fruits  dans  de  l'eau- 
de-vie ,  on  les  confit  au  sucre ,  on  en  fait  des  compotes ,  des 
marmelades  et  une  boisson  agréable  qui  remplace  la  limo- 
nade cîuîque.  On  peut  aussi  les  conserver  fraichés ,  on  leur 
Aie  d'abord  les  queues,  on  les  met  dans  des  bouteilles  à  large 
goulot ,  en  y  ajoutant  trois  onces  de  sucre  ;  on  bouché  herme- 
nquement,  on  met  ces  bouteilles  dans  une  chaudière  avec  du 
fen  et  de  l'eau.froide  ;  lorsque  Téau  a  donné  quelques  bouil- 
lons ,  on  retire  le  feu,  on  laisse  refroidir  l'eau ,  on  goudronne 
les  bouchons  et  on  conserve  ces  bouteflles  dans  des  caves  se- 
ches.  Ces  cerises  sont  excellentes  pour  compotes  et  tourtes  ; 
c'est  le  procédé  d'Appert. 

La  gomme  qui^découle  des  cerisiers  jouit  des  m^es  pro- 
]>riétés  que  celle  dite  nrsdbique. 

Il  y  a  en  Russie  un  cerisier  des  bois  (oerasus  pumila)  arbre 
dsses  haut  de  tige ,  portant  un  fruit  très-parfiimé ,  dont  le  suc 
se  conserve  souvent  pendant  deux  ans,  dans  des  glacières  ;  il 
se  vend  à  bas  prix.  Il  sert  à  faire  une  boisspn  fort  agréable 
pour  Tété.  On  a  essayé  d'en  transporter  de  Samara  àMoskou, 
Ce  qui  a  très-bien  réussi-Enfin,  en  laissant  fermenter  ce  suc , 
on  obtient  un  excellent  vinaigre  qui  conserve  tout  le  par- 
fum du  fruit. 

CbrISIER  iauM  (  Plinîa  frueiu  oroceo  odùratô)  .  Cet  arbre 

crdt  à  la  Guyane,  son  fruit  ressemble  assez  à  un  petit  abricot; 

fl  a  une  odeur  pénétrante,  un  peu  musquée  ;  on  le  mange  avec 

plaisir. 

Cbmsb  CARRiK  {IbUpighi^  nnUi  pumoi.)  Ce  cerisier  crdtt 
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dans  rite  de  Caïenne ,  son  frnit  est  excellent  à  manger  ;  on  te 
confit  au  sucre ,  on  en  fait  des  marmelades  et  des  compotes 
excdlentes. 

GEEN^u.  On  appelle  ainsi  les  moitiés  de  la  noix  dont  h 
substance  médullaire  interne  commence  à  être  formée ,  mais 
qui  contient  encore  trop  d  humidité  pour  être  à  l'état  émulsif. 
La  peUicuie  qui  recooTre  chaque  quartier  de  la  noix  s'en  se- 

F  are  facilement,  la  coque  et  le  brou  adhèrent  fortement  Tun  à 
autre  et  se  laissent  fecilement  couper.  On  fend  la  noix  par  te 
milieu ,  alors  on  cerne  avec  un  couteau  chacune  de  ces  moi- 
tiés intérieurement,  d'où  le  nom  de  cerneau.  Pour  les  con- 
server blancs,  on  les  mçt  dans  Tem  fraîche.  Si  on  voulait 
les  conserver  en  cet  état  plus  long^temps,  il  fondrait  les  mettre 
dans  i'eau  légèrement  chargée  d'alnn.  Leur  goût  est  doux  et 
suave  ;  on  tes  sert  sur  les  tables  au  dessert.  Il  fout  n'en  man- 
ger que  modérément  ;  encore  beaucoup  d'estomacs  ne  peu- 
vent les  digérer. 

•  CERRENA.  Champion  du  genre  agaric ,  fort  estimé  à  Ho- 
raice.  U  croit  en  touffes  au  pied  des  arbres ,  surtout  des  pe1^ 
pliers.  Ce  champignon  est  blanc  en  dessous  et  brun  en  dessus. 
Propriétés  des  ctompignons. 

CERVELAS  (HUla).  Espèce  de  saucisse  grosse^  eottrte, 
folle  avec  la  chair  dé  cochon ,  du  veau  et  des  épiiseri^  ^"s^ 
ment  presque  toujours  indigeste.  ]\ 

CERVELLE  {Cerebrum).  La  cervelle  des  animiaux^  ainsi 

3 lie  ceUe  de  certain»  poissons ,  est  comjK^ée  d\me  matière 
bumineuse  demi-concrète ,  qui  ne  contient  ni  acide  ni  al^ 
<»li  à  nu.  L'alcool  bouillant  la  coognle  et  lui  dojftne  im  as- 
pect gras  et  cristallih.  Dans  son  état  de  firat^enr ,  la  oervelte 
contient  beaucoup  d'eau;  on  la  digère  diffioHément.  En  géné- 
ral ,  cette  substance  répugne  à  Testomac,  occasione  des  nakr 
jsées  et  même  te  vomissement  ;  cependant  les  personnes  ro- 
buste» qui  exercent  leurs  forces  la  digèrent  bien.  On  peut  h 
condimenter  pour  la  rendre  de  plus  fooUe  digestion  ;  mais  eUe 
ne  convient  m  aux  pituiteux  ^  ni  aux  estomacs  fo9l>les  et  déli^- 
cats ,  ni  aux  personnes  sédentaires. 

CHAA.  iSom  arabe  de  Tinole  odorante,  et  cultivée  dans  Je 
territoire  d'Yémen ,  à  cause  du  parfom  de  cette  plante  ;  «R 
en  mange  les  fouilles  crues.  Les  Chinois  appeltent  te  thé  4^m^ 
CHABOT  OD  MEUNIER  (CoUus  goUo,  L.).  Feiît  poisson  dé 
rivière  et  de  ruisseaux  dont  tes  fonds  sont  rocaiOeux.  Son^ccirpÉ 
va  toujours  en  diminuant.  Dans  certains  pays  on  rappelle  m^ 
d'âne.  U  se  nourrit  de  très-petits  poissons  ;  il  est  teUemèit 
vorace  qu'il  n^épargne  pas  même  ceux  de  son  espèce.  Sa  chair 
devient  rouge  par  la  cuisson.  Ceux  qu'on  prend  à  Rme  près  de 
Jùce ,  au  fomtaii  ^  ont  une  chair  fort  délicate  ei  saine  ;  auasîfl^ 
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lpal)^aiis  de8  nmà/àg^  des  Alpes  iiiarîdme&  reBtîAieèi  bem* 

CflAiR  {Caro).  Terme  géneriaue.  Ainsi  on  dk  dniir  46 
ivieau,:  4e  cochcHi,  de  poissoii,  ae  fruit,  chair  de  mèkm, 
^air  beurrée  et  fondante.  U  y  a  des  ebairs  tendres ,  de  oth- 
xpàc^t,  ^tc.  )e  parlerai  seulement  de  celle  des  animaiix 
oui  servent  à  1  alin^^tation.  Toutes  les  parties  museoleimea 
aes  animaux  appelîées  chair,  ont  pour  base  ia  fibrine ,  «mi^ 
#  une  substance  g^élatipeuse  qu'on  nomme  a^mmaome^  et  sdu«- 
jvent  aussi  de  la  graisse  ;  la  fibrine  s'assimile  fecilement  4il 
nourrit  promptemeat{  daiss  la  chair  des  ienns  aninnuiit,  eilé 
^  moins  de^  coosistaiie»  et  son  union  à  la  gékdae  ooniribiiê 
i  m  i^endre  b  digestiea  plus  facile.  Les-diairs  épuisées  par 
le  boaiiloa  de  leur  pairûe  gélatineuse ,  sont  diKaies  à  diviser 
Bk  à  être  digénéee»  cdles  sont  celles  de  veau,  etc.  Dans  l-anûMl 
iiui  vieat  de  naitre ,  la  chair  est  gluante ,  viameuse  ^  mais  dte 
prend  de  la  consistance  par  Tâge  ;  à  défaut  de  Tàgie,  en  peut, 
fcm  We  déoootrea  ranproehée,  obteoÉr  ùb  suc  plUk  consistant 
jfàt  les  cbaîrs  méines  ne  seaÂdaient  en  oemenir.  L*eflet4eK 
.ehairaiieB  fiûtes  est  de  ^aer  sur  Testonac  et  de  reUcber  le 
ventre  ;  ainsi  plusieurs  personnes  ne  peavent-^ettës  manger  de 
;vea»e4ns  en  toe  incommodées  on  purgées^  et  cependant  ces 
jlK^es  j^ersaiines  m  sont  souvent  pas  mcommodëes  4e  tar 
gelée ,  ce  qui  dépend  de  Tidiosyncrasie.  Les  viandes  les  piR 
Ki^eraUes.  SfM  c^e%  im  la  partie  gélaiûmise  a  perdu  sa  via- 
#esiteet4»uicepeiidamla  fibnoe  n'a  pMâoqù  «ne  trovi^^ 
Jblidîiéw  ^^ 

.  CMm  M  BiiyvàlUB  {Aforicuê  agPê^ùiuê^  ëdMsfferK  CfadMfr- 
frignendÂt  la  oiHrfeiir  ressemble -à  de  là  diau*  «t  dlmtka  fmi^ 
lals  9ont  roses.  .Ek  Allemagne  on  mange  beafooup  de  eedMfe- 
fîgaon,^qiiî  ne  vaut  pas  nrieux  qae  les  aotras. 
.. .  €MàâKm  wt  PMfMàaAiRE  (  Cam9luê^  DfmÊémnm ,  L.  ^ 
fieadeus anîmauxsont  étrangers  à  IguPope, farteemmiiÉS eà 
^Urabîe^  en  Afiriqtte,'6n  Aiaérvi«e  ainsi  qu'en  Asie^  Lear  idii6«- 
nanoeicnMidlc  ton  ce  que  ie  chameanpfmesurle dos  deux  iMJssea 
en  forme  de  selle,  tandis  qu»le  «dramadaiiie  n'-en  a  qa^ne  )  il<e8t 
iÉMriibrl  cdeiefohattsau,  mais  tous  deux  «avant  et  pigment 
flBse0Me<;  learpatti&estr  Arabie,  fissent  pMnsde  dMTonnMë 
ifM.tegÉieÉMM.eQ08retemassedeleivs«nênbres,  sanmtide 
ièim  pMiea  postérieures ,  lèsqaelles  psfraissent  nv^anmeins 
ilîUes  ;  'lemr'oett  eattrès^eaurt ,  ia  léie  fovt  petite ,  «nssiewiÉe 
iqimnt  àp^  proportions^  leur  atture  peasme ,  gênée  ;  noais  Tin- 
AaiUgënoejest  hu:de8Stts  du  physique.  La  vue,  loule,  f  odorat, 
jônissent  d Wme  grond^déiicalesse  ;  4eyr  natni^  peut  se  plover 
éftent^  ikmt  aiéraaive  est  excellente.  Bêtes  de  somme,  eltes 
sptwnment  à  «e  coucher  pour  être  chargées  'Ot  déchargée»^ 
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excellas  c(HM*siers ,  eJles  supportent  la  îsoîf  pewjapt  gu^tra 
ou  cinq  jours  ;  une  petite  portion  de  fèves  et  d  orçe  >  ou  quel- 
ques morceaux  de  pâte  de  fleur  de  farine ,  le.uf»  çuJBsent  par 
jour  pour  être  nourries ,  ce  qu'elles  préfèrent  aji^x  pla^teç  les 
plus  douce?  ;  elles  mangent  aussi  I  ahsyntbe ,  le  chardoxiT 
rortie,  le  genôt,  le  cassis  et  les  autres  yégé^aux  épiijiêyx! 
Toutes  les  piarchandises  se  transperteu^  à  ços  ^e  cbaoie^ù. 
Aussi  les  Orientaux  Tappelleat-Jk  navire  d?  terr9 ,  à  C3^use  de 
b  gnmde  masse  qu'il  porte ,  qui  est  ordinairement  de  douM 
a  (jujnze  quînta^ux  et  avec  ce  poids  il  supporte  lespÏMS  gr£^ldfi5 
fatigués,  traverse  les  sables  brûlî|ns  et  faix  de  viugt-pinql 
trente  lieues  par  jour  ;  les  Arabes  donnent  à  cet  animal  le  nom 

de  fiche^fç  du  ciel. 

Depuis  le  règne  de  Ferdinand  II  de  Médîcis ,  en  i^\}k 
IfQMvernepaeftt  de  la  Toscane  entretenait  un  Jb^ras  de  cba- 
weaux  de  Tespèpe  dromadaire ,  dans  le  donaaiae  de  Saa  Bi% 
^re.  En  1810,  on  y  en  comptait  encore  cent  soixa/ite-dix. 

Gajien  nous  appj:end  que  la  chair  de  cet  anynal  fu^  eji  Û^i^ 

4'un  usage  alimentaire.  Aristophane ,  dans  ses  qoi^édies^  %t 

remarquer  que  les  Grecs  la  servaient  sur  la  t^lç  .dès  ^•bis  ;  i^ 

ËgypU^  1^  Wcmgeaient  aus^ ,  et  Àristoie  la  dit  exçéUetnitç». 

Xes  A^^ubes  la  mangent  et  la  cojQservent  dans  jdes  yaissça^ 

,m\\^  recouvrent  dje  graisse  pour  la  priver  de  l'air  ef  teneur^ 

Q^  qu'il  jeu  soit,  elle  est  fade ,  sèche ,  surtout  la  parjûe  àè  Iji 

jbûsse ,  qui  d  la  sayei^r  d'une  tétine  de  vachâ  et  <)^i  est  fprj 

j^passe ,  ce  ijjiû  la  ^.ençi  de  fon  diJDdp^e  digestion  pour  W  lè^ 

tofflacs;.ou  n  a  jam^^isiosé  en  ma(;^er  en  Toscaue.  Qudit  qù'u^rj 

Irefûis ,  les  ^our^ets  r^hercjiïaie^  les  talons  grulés  .du  c^^^ 

jueau. 

/CJfU9l|E:4JUJIIAni])i  (  Ostracvfn  turrituM ,L.).  Ce  pqjsson  ,f 
m  milieu  d^  dos  une  bosse  très-grosse,  pyramidale ^.|i  basf 
iiàrae ,  /^  tér^in^nl  par  up  sôguillon  recourbé .  ^I  i>arv^€;nt  à  k 
Uiiik  f^'w  pied  et  demi  ;  sa  daair  est  coriace  et  de  s^.v.eur  ^^- 
sj^i^lépq^r  ]e$£|urq|\éens  -,  les  naturels  du  pays  s'eo  ho)^^^ 
j^eof,.  pja  je  tf^giyé  ,dj^u$  les  rp^rs  de^  lu4es  orÂeutales ,  aju;|^ 
J^qlfap^Vi^s,  gi^  que, dans  I9  ^er  Rouge. 

CfiAlHÔIS  ou  CHJÈVRE  DES  Alpes  {Antilope  rpgicj^r^^JjX 

**  4W?*W¥A?  Tmnm^  y  4u  fie«r^  Oes^chèvres  jp  «rjncl 
Cfif^m^. ^re^wj^e  au^ccr^ ^l^i^l ^  1^  for^edeson corûi^ 
le  mâle  amsi  que  la  femelle  ont  deux  peiues  cornés  sur  la^tete, 
leurs  jai 
chèvres 

.QQn|ieoJ9ei^  du  s^é(rê  ou  du  sel.  On  voit  dans  les  Alpes  de^ 
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le  trouve  que  sur  les  montagnes  les  plus  élevées  ;  il  craint 
l)eaucoup  la  chîdeur.  Il  y  en- a  deux  espèces  ;  la  plus  petite  ne 
quitte  jamais  les  montagnes ,  où  elle  se  nourrit  de  plantes  aro- 
matiques. Son  siiif  est  meilleur  que  celui  de  la  chèvre  ;  la  chair 
des  jeunes  chamois  est  excellente ,  en  hiver  surtout ,  elle  est 
de  racile  digestion. 

CHAMPADA,  Grand  arbre  de  Malaque,  dont  les  branches 
sont  cendrées ,  noueuses  et  donnent  par  incision  un  suc  acre. 
Le  fruit  naît  de  son  tronc  et  de  ses  grosses  branches  ;  sa  fi- 
gure est  celle  du  melon ,  son  écorce  verte ,  sa  pulpe  sucrée  ; 
on  la  suce  :  le  goût  en  est  «assez  bon,  mais  Todeur^forte  ;  cette 
^Ipe  contient  des  amandes  qu'on  fait  cuire  dans  Feau  comme 
lesxhAtaignes.  Les  habitans  aiment  ce  fruit  parce  qu'il  échauffe 
beaucoup. 

GtaAMPiGliiON  (  Fungus  escuhntus).  Ce  sont  des  corps  pul- 
peux ou  cotoneux ,  membraneux  ou  gélatineux ,  qui  naissent 
par  terre ,  sous  terre  ou  sur  les  arbres  ;  leur  accroissement 
est  en*  général  très-prompt  et  leur  durée  fort  courte;  dans 
presque  tous  la  chair ,  d'abord  blanche  et  molle ,  devient 
sèche  Y  ferme  ou  duré,  ou  se  résout  en  liqueur;  ils  n'ont  ni 
feuilles  ni  fleurs  apparentes,  ce  qui  les  a  fait  appeler  plantes 
rharnues.  Les  champignons  ont  une  saveur  particulière,  qn]on 
distingue  en  général  dans  tous  ;  on  y  reconnaît  Todeur  da 
camphre,  dusavon, delà  térébenthine, deramandeamère, etc., 
selon  Tespèce.  Il  y  en  a  de  plusieurs  couleurs;  leur  substance 
n'est  pas  la  même ,  mais  dans  tous  on  y  distingue  un  corps  mu- 
queux,  qu'on  extrait  en  général  par  la  coction  dans  l'eau. 
Lorsqu^m  principe  résineux  et  malfaisant  s'y  trouve  mêlé , 
même  en  petite  quantité ,  et  à  plus  ou  moins  d'eau ,  que  le 
tout  est  jparfiimé  par  un  principe  odorant,  il  peut  offrir  toute 
Tapparence  d'un  bon  champignon;  mais  si  les  vers ,  les  limaces 
n'y  touchent  pas ,  ce  champignon  est  suspect.  La  saveur  est 
non  moins  variable  ;  ordinairement  fade  ou  sapide,  quelquefois 
acre  et  caustique ,  brûlante ,  stiptique ,  acide ,  nauséabonde  y 
te  qui  dépend  du  suc  aqueux  du  végétal.  Lorsqu'on  brise  cer- 
tains agarics,  leur  chair,  d'abord  blanche,  bleuit,  rougit  et 
jaunit  ensuite. 

Dioscofide  avait  fait  la  distinction  des  bons  et  des  mauvais 
champignons ,  Horace  avait  céléBré  ceux  qui  croissent  dans 
les  prés. 

;  ,  .  .  .  PratBtuibus  optima  fangis 

Nainrti  e»i  .'  aliit  mala  crediiur, 

'  La  distinction  des  bons  et  des  champignons  mortels ,  étant 
extrêmement  difficile,  il  faut  se  rappeler  'ce  qu'en  a  dit 
M  Kirkems;  cr  qu'ils  ont  toujours  des  qualités  malfaisantes, 
»  et  quoiqu*on  ne  s'eb  aperçoive  pas  d'abord,  si  Ton  en  mange 
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>  fréqnettunent ,  ils  trament  soardement  quelque  chose  de  fth- 
»  neste  dans  les  viscères.  Pline  s'écrie  :  Peut-on  trouver  tant 
»  de  plaisir  dans  un  mets  si  douteux  ?  la  vie  est--elle  si  en- 
»  nageuse  pour  vouloir  la  terminer  par  un  aliment  si  vil  et 
»  inviter  la  mort ,  toujours  trop  prête  à  venir  ?  morê  poêdi 

Le  malheur  rend  ordinairement  sage,  mais  ici  la  gouqnafr- 
dise  prévaut.  La  substance  du  meflleur  champignon  étant  sa- 
vomneose,  sans  être  alimentaire,  elle  ne  fournit  point  ou  fournit 
très-peu  de  chyle  ;  au  lieu  de  se  digérer,  elle  ne  fait  que  pa^ 
ser  par  le  tube  digestif;  elle  ne  peut  être  considérée  que 
comme  condiment.  Parmentier  dit  qiie  ces  plantes  renfermeiit 
pour  la  plupart  des  poisons  actifc ,  et  Texpérience  feit  voir  que 
les  meilleures  espèces  peuvent  devenir  dançereuses ,  suivant 
qu'on  les}  aura  cueillies  trop  tôt  ou  trop  tard ,  dans  une  mau- 
vaise saison ,  exposées  long-temps  au  brouillard ,  au  serein , 
à  la  vapeur  de  substances  putréfiées ,  par  Tabus  qu'on  euMt 
et  par  la  disposition  dans  laquelle  on  est  en  les  mangeant. 
M.  de  Jussieu  disait  à  Parmentier  que  tout  champignon  était 
suspect ,  et  qu'on  peut  remplacer  ce  condiment  par  d'antres 
aussi  agréables,  sans  être  dangereux. 

Les  expériences  de  M.  Braconnot ,  ftabile  chimiste ,  portent 
à  conclure  que  les  champignons  sont  de  tous  les  végétaux 
ceux  qui  contiennent  le  plus  de  principes  azotisés,  qu'ils  exi^ 
pirent  du  gaz  azote,  du  çaz  acide  carbonique  et  du  gaz  hydro- 
gène ,  enm  que  sous  1  eau  ils  n&-4onnant  pas  de  gaz  oxy- 
gène. 

Quoique  lés  cuisfaiiers  emploient  certains  moyens  pour  con- 
naître  les  bons  champignons,  que  M.  Necker,  botaniste  île 
rélecteur  palatin ,  les  éprouve  par  Tognon ,  que  les  Russes  les 
£issem  bouillir  dans  le  vinaigre  ou  dans  trois  eaux  différentes, 
en  les  exprimant  fortement ,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  qiie  la 
veuve  du  cisar  Alexis  fut  empoisonnée  par  des  champignons. 
Aussi  Parmentier  croît-il  que  toutes  ces  précautions  peuvent 
être  en  défaut.  Halier  dit  que  les  Russes  mangent  ceux  que 
nous  regardons  comme  les  plus  d«igereux ,  même  ceux  dent 
on  se  sert  pour  tuer  les  merluches ,  ce  qui  prouvenut  seuit- 
ment  qiie  les  ciMnDpignons  ne  sont  pas  également  funestes  dans 
tous  les  cUflMts.  On  peut  en  dire  autant  de  la  ciguë.  Il  but 
se  rappeler  ce  qui  a  été  déjà  dit,  que  les  meilleurs  cham- 
pignons peuvent  nuire  et  qu'il  est  impossible  de  donner  des 
indications  positives  pour  les  distinguer  des  (dus  mauvais. 
Leur  usage  ne  convient  dans  aucun  temps  de  Tannée,  à  an- 
cnn  âge ,  à  aucun  tempérament ,  parce  qu'il  en  résulte  le 

Elus  souvent  du  mal.  On  les  mange  à  la  vérité  en  Chine ,  sous 
i  tente  des  Tartares ,  aux  Indes,  en  Amérique ,  en  Aimpie  et 
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4am  toat^  l*Europe  ;  msd$  partout  <m  cite  le^  ptqrto  iga^îls  (ûiUr 
rs^t ,  et ,  cotpme  dit  Rég^ard , 

à  $Qpo9  é$  ri^ûls  et  de  met»  sQCCulens, 
*  On  creose  soff  tombeAu  ^9t^  c^se  av^  l^  deols. 

Jl  eu  peu  de  p^ys  où  H  y  ak  aytapt  de  cbaqapigpGp»  qpp'en 
Italie  ;  la  seule  Toscane  en  compte  plus  de  huit  ceot$  yariétés  ; 
j9p  Y  mBagi^  des  looril^s  plus  ^i*o5se$  qu  un  melo».  O9  fi^k  ma- 
riper  l^s  pbampigaons  dons  leai^  fraîche  et  ^ée ,  on  les  Alt 
(ima  légèrement  ^  et  on  ïe^  loange  eosuîiiB  ayec  m^  mica 
j^pelée  ift^êtçkrd^iimcfi^  cpi^posée  d'amaBd^^etde  goiM^eB 
4Vl  V'^é^  da^s  MU  mortier  avec  un  peu  d'huile ,  4u  paivre, 
^4u  «ne  d^  ciiroii ,  le  tou^  à  copsistance  de  nioij^de*  Ces  ^luâr- 
laos  p^Y^pt  ceindre  ^  cha/npigoons  moins  ÂndÂgû^ie^ ,  m^ 
jyy»  p^veiB^  wssi  prodMÎredes  inilam^atioi^  idaWles  visiséGaB. 

D^  rhistpjre  4(6  Àfoscou  par  lie  doçtew*  Ly^U,  m  voit 
,  ^e  les  pliaippigpons  y  âoni  ieUemeut  abondais  .que  ^ba<pie 
m^tm  «  au  mi^Ni^cbé  ,  des  icbarrette»  qui  eo  m^  changées  «iMit 
fWdpa^  fi  i^il  prix*  C W  surtout  dejN^s  l'ÎJ»stitutw  w  QttnSne 
^ue  Ttifis^  Âq$  >chawpigP>oi^  ts  esi  AufiwmeAt  ^(^pidMi  ohez  ks 
ÀiASfiçs ,  redft^  as^eis  souvent  da^  ce  ^emp^-là  pfeaqtpe  A 
cette  seule  nourriture  ;  les  fiiavaroais ,  les  PolopM^  eH  g^écafer 
•ima-iQu»  )e9  idieniaMits  .^  «@^ang^t  .a^isé  be^^^cwp  ;  «mm  les 
Attises ,  mpioa  iéplairés  qve  ce^  peuples ,  les  jn^çueilkAt  loys 
j^disiUacte^iieut ,  /»eloB  Mutter,  et  les  GaniserY<eHt  4»m  ipa  vàr 
i»Aga 4e  sel  el  4/9  v)Aaîgi>e. 

~  .j:aî  dit  plus  bajttquie  M.  Ned^erpopr  coms^e to/c^uinnr 
gnons  malfaisans  se  servait  d'un  ognon  blanc ,  cuit  zy^a  |p 
^obampigpM  dont  il  ffoukjt  connaitre  h  qu^iîl^*  Que  ail»  cou- 
leur h»  ji(0(g9W  s'altérait,  le  cbaoïpigiÎQii  élïûi  nwJfawam:; 
i»ais  je  dc^s  prévenir  jcontre  la  sécurité  qu*o^  acçoi^dersift  à 
Mm  pareiùe  ^épreuve  >  car  plusieurs  Viégiétau^i  noircisseot  ikr 
•làt  ie^  méiaitsL  ihlaAOs ,  sans4tre  pour.cù^a  6«speals;  lels  .soat 
raaperge ,  f artichaut,  les  cboux  «it  vma^  1^  ptaotesde  jceiie 
:6miile>  Et  en  eSiet  l^  expéiiences  de  Pâurmeoiier  .om  tprasvé 
'«pe  'F;aoalyse  4es  ohaaipjgMos  pe  préi»eme  auomi  fi^gài^  qui 
puisse  les  /Aifféreneier  :  iout  ^bampigoi»!  4«  booo^  «a  de 
lÉuwraîàe  qualité  noiroit  ég^teme^t  ou  se  détérîorapt. 

Il  «ftf  eiLti^&iMsnieiii  n^arquaUe,  dte  Yaii^eJjti ,  qp^e  J« 
cbampiÇDfi^s  dam  la  stnictune  est  si  simple  ^silMomèiie  ^(^ 
ffûreot  41  pm  ide  t«aips  et  Aernb^eat  se  dérober  à  1  juSueBce  4e 
«laluflMèvè ,  fonMbt  «nei-^nd  nombre  à»  prinoipes  diAériûD|s 
.«t/en  .quantité  ai  considérable.  £n  géoaôal,  dit  Becselius , 
on  trottvje  ^daiosjes  Qhan)piç;iions:lessubsiaiioessmyaBtes.:.iiiie 
graisse  cristalline,  une  graisse  bntireuse  demi-fluide ,  de  l'ai- 
ramine  végétale,  du  sucre  de -champignon,  deux  nalîÉBfs 
:fihD(gine3  ;  quelques  i»pèces  de  champigoons  reafisnuiDt  mx 
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mire  de  la  gomma  et  du  mucilage  végétal.  Lts  champignoiig 
les  plus  dangereux,  $ans  compter  ceux  dont  oo  ne  feit  pas 

memîûii,  fiai4  V^^riç  bulbeus,  le  printanier,  la  fansëê  aronffê, 
l oronge  Mûurit ^  Vafmrie  fnùtld ,  ïa^ario  dore,  les  a^ric9 
poivrés  et  Imitstiw  ^  Yagariti  oausiiqHe ,  le  êtipfiquê  ,  Vcni  de 
l'olivier^  1^  gr%nd  moutardier ,  la  Uiê  dû  Màduâe ,  Yaii  Se 
corneidû^  le  blanp  d'iwoire^  Yenton^oir  creum^  hi  ereiit  de 
UalU. 

Les  moyens  qu'oia  a  0iis  e«  usage  pour  foire  connatire  les 
qualités  <£bs  cliampignoiis ,  wit  eu  les  toudiam ,  sok  en  les 
nisaoi  be«»iUir  avec  des  substances  partjuBuJièFes,  sont  iiisuffi- 
sans;  Toderat  est  ub  «loyeu  plus  sûr  ou  mqîns.sujet  à  tiMNa- 
per.  Cesi  M  qui  çnide  les  aninaiix.  Ob  doit  se  méfier  de 
tout  cbampîgBOii  qui  a  nos  odeur  trop  efxaiiée,  fia-die  boane , 
mais  sunofit  une  odeur  herbacée  ou  de  terre  iumide ,  ftide^ 
weuse  ou  approdiant  de  ceBe  de  la  lÀgm  ^  delérébeMtbine , 
de  Aunier  de  jeheval.,  de  foie  de  sauiire ,  ete,  ;  de  même  4oat 
dutnfignm  qui  se  corrpmpt  bientôt  est  pernicieux  ^  la  Aéfjw^- 
latian  est  m»  inoyen  bien  peu  sir  ;  la  sayeyr  fade,  ou  jaom)e, 
acide ,  nauséeuse  ou  qui  porte  à  la  gorge  une  joite  d^astric^ 
iîoQ  ,  est  de  i»auwaîse  au^re  ;  les  chanipignons  mêsent  en 
{fénén^  nm  parte  quantité ,  mais  fàr  leurs  iq^alîtés  ;  cbei  les 
ims,  ces  gusmés  dépendei^  d'un  principe  poiisculser  nésiiîeR 
et  fixe  ;  4m&  d'MiUies,  d'un  ^t  de  fennealaiioB  ;  Asm  d*mt 
1res,  4e  là  wMmté  de  la  pboile  prèle  f  jeterses  semeiiees  , 
«MU  ênnhwf  M  diS0ohition  ;  dans  d'antres,  de  ^ur  tissu  té^ 
aaee ,  et  datas  d'autres  .enfin ,  de  leur  sobstanoe  spongieuse  et 
4XHoiine»se. 

£b  fàyéomr  des  mnatmirs  4e  champîamis ,  ^  'etçi$  4e^ 
wk  rapporter  ioi  les  aimes  nUKqnefe  Xe  dooteir  Paniet  les 
Tmweit  ;  fitos  le  blMC  on  'dnmpignon  est  semé ,  compact 
et  4  m  Uaiie  net,  piems  11  «st  suspect  ;  jl  en  esc  de  inÂme 
.de  en  ^mbstanoe,  \plus  eUe  est  èmcke^  feraie,  sèche,  4é- 
^re  M  ^ca^attle ,  moins  il  y  a  à  craindre.  Presque  tous  les 
rfiaB)pÎ0lif»w  lien  mat&isaas  cxoâssent  aux  endroits  dëcou^ 
¥er46 ,  et ,  préeipnQ^iiemeBt  ^  presque  tous  peux  qui  .ssnt  dan^ 
^ereum  iSTotment  à  l'emiure,  jc'>est*à-<dive  dansâtes  ^ms.  Les 
vers ,  leslimaees  et  autres  ^irimam  a'attnyient en  gëbëralqoé 
4ie«x^ptûi|omba»àfl»oger.Tom  dianqpif^^  «w^ce  m- 
jBide  j  qm  cbaMe  de  ccwbsiir  opiand  on  ie  conpe  ,  ou  dont 
Todenr  ;Qflt  l|^is  Morle ,  tou  qui  a  plusieurs  oouteurs  <disrinctes', 
<fu  qui  sert  il'nhe  .esvffiioppe  ^et  qni  «n  même  lemps  ar  été 
^mem  à  rombre  doit  iétre  regardé  comme  suspect.  On 
4loi|  aussi  «e  méfier  de  iceuK  à  ûçe  bidbeuse  et  moH^  ^  ^ 
«iMÛ  ontdes  liragiaBins  jde>peau  eoUèsà  iewrenrfaee ,  ^'"^^^^ 
de  ceux   qui  croissent  très-promptement  et  se  eoctotùfpem 
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très-vite.  Les  champignons  de  bonne  qualité  se  sèchent  et  se 
conservent  bien,  et  au  contraire  ceux  qu'on  ne  peut  conserver 
sont  dangereux.  En  général  on  doit  beaucoup  moins  se  méfier 
de  ceux  qui  croissent  sur  le  noyer,  le  peuplier,  le  châtaignier 
et  le  mûrier,  que  de  ceux  qu'on  trouve  sur  le  chêne  ,  te  sa* 
reau,  lif ,  Tonne,  le  figuier  el  autres.  Les  champignons  du  prin- 
temps sont  aussi  moins  suspects  que  ceux  d'automne.  Lors- 
qu'on coupe  un  champignon  de  bonne  qualité ,  il  laisse  voir 
une  chair  qui  se  soutient,  blanche  et  ferme  ;  tous  ceux  au  con- 
traire dont  la  chair  n'a  pas  ces  qualités  doivent  être  rejetés. 

U  n^est  aucun  symptôme  funeste  que  le  venin  des  champi* 
^nons  ûe  puisse  produire,  dit  Zéviani.  Il  rapporte  avoir  vu  une 
.^mme,  qui,  empoisonnée  par  un  champimon,  fut  frappée  de 
tous  les  phénomènes  qu'on  observe  dans  1  apoplexie.  Les  sym- 
ptômes fôcheux  et  même  mortels  causés  par  les  champi^ons 
sont  surtout  le  vomisssement ,  l'oppression  et  l'anxiété,  un 
sentiment  de  suffocation ,  des  colic^ues ,  des  nausées ,  la  car- 
dialgie ,  la  diarrhée  ,  la  dysenterie ,  l'évanouissement ,  une 
sueur  froide  ,  le  hoquet ,  le  tremblement ,  les  convulsions  et 
enfin  la  mort. 

.  Forestus  de  Yenenis  dit  cpe  la  seule  odeur  de  certains 
^champignons  a  produit  Tépilepsie ,  ou  une  affection  céré- 
brale qui  en  approchait  et  même  la  mort  subite.  Il  rap- 
porte qu'une  femme  devint  *folle  pour  en  avoir  mangé.  Les 
^ymptmnes  de  l'empoisonnement  ne  s'aperçoivent  ordinai- 
rement que  quelque  temps  après.  Le  traitement  ne  oonsisie 
pas  en  un  antidote ,  mais  en  général  à  faire  vomir.  Tel  est  lé 
premier  secours  à  employer,  ensuite  les  éthers  pour  les 
jcbampiçnons  résîpeHx  et  les  acides  pour  ceux  qui'sont  coriaces 
ou  putrides  et  enÎBn  le  lait  pour  tous  à  la  fin  des  accidens  «t 
(dans  les  convalescences.  Après  le  vomissement ,  Pétfaer  snlfa^^ 
rique  fut  proposé  par  le  docteur  Paulet  pour  calmer  les  acci- 
dens occasionés  par  r^onpoisonnement  de  l'agaric  bulbeux. 
M.  Montégre  publia  des  observations  qui  firent  connaître  les 
excellens  effets  de  ce  moyen.  De  quarante  grenadiers  de  la 
garde  impériale  y  qui  avaient  mangé  abondamment  de  Vagaric 
fnuMcariuSy  aucuu  d'eux  ne  succomba  grâces  à  M.  Mouton  qitt 
leur,  fit  avaler  des  doses  considérables  d'éther  avec  dv  sucre , 
mais  avant  tout  il  faut  donnerun  éméto^cathartique.  Lorsoueles 
accidens  ne  se  manifestent  que  plusieurs  heures  après  le  re- 
pas y  on  doit  présumer  qu'une  partie  des  champignons  est  d^à 
parY^nue  dans  l'intestin  ;  alors  les  purgatifs ,  leskvemens  avec 
la  C9(sae  et  le  séné  sont  indiqués.  Après  les  évacuations ,  les 
auicilagineux ,  les  adoucissans  ,  l'eau  de  riz  gommée,  l'eau  de 
fleur  de  sureau  avec  le  lait,  les  fcnnentations  émollientes ,  les 
bains  et  ensuite  les  fortifians. 
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M.  LapostoUe  d'Amiens,  ancien  professeur  de  chimie  au  jar- 
din des  piauites  à  Paris,  recommanae  aossi  de  délayer  dans  une 
bouteille  d-eau  une  once  de  charbon  animal  bien  broyé,  d*ajouter 
à  ce  mélange  huit  grains  d'éisétiqne ,  et  de  faire  boire  le  tout 
par  serrées  de  dix  en  dix  minutes,  sans  discontinuer,  et  cela 
quand  môme  les  premières  verrées  provoqueraient  le  vomisse- 
ment. Cependant  s'il  y  avait  menace  d'inflammation  aux  viscè- 
res, il  Cadrait  cessetVeau  émétisée  et  continuer  Teau  dans  la-- 
quelle -OD  aurait  mis  du  charbon  animal  à  la  même  dose.  Ge 
remède  a  toujours  eu  du  succès,  il  est^d'ailleurs  trèsr-simpIeL 
Je  pense  cependant  qu'après  les  vomissemens  on  peut  toujours 
employer  Tether. 

Il  y  a  des  traités  ês  profeuù  sur  les  champignons  et  tes  bô^^ 
nés  que  je  me  suis  imposées  dans  ce  dictionnaire  ne  me  per^ 
mettent  pas  de  faire  Ténumération  de  tous  les  champignons. 
J*en  m^ttionnerai  seulement  qudques  uns. 

Chavmgmon  di  l'aulni.  Odeur  sulfureuse  et  moisie.  On  lé 
reconnaît  à  sa  couleur,  de  safran  et  à  sa  chair  couleur  de  sou- 
fre ;  il  nait  au  pied  de  laulne.'  Il  est  très-vénéneux. 

GUAMPiONON  AURORB  DBS  Aasus.  Il  crolt  au  pied  des  châ-  ' 
nés,  des  bouleaux,  des  noyers,  etc.  Son  chapeau  est  d'une 
beOe  couleur  aurore.  On  le  trouve  aussi  à  Fontainebleau. 

Chimpignon  ub  gavb.  On  le  trouve  naturellement  dans  les 
caves  humides  ;  fl  est  voisin  des  champignons  de  couche. 

Cbampigiiondbchicobéb.  Use  résout  en  une  liqueur  noires 
son  ch^iean  est  fort  mince,  rayé ,  d'un  blanc  bleuâtre.  On'le 
trouve  sur  la  chicorée  lorsqu'elle  pourrit. 

Champignon  d'ivoirb.  Il  est  de  cette  couleur,  on  le  trouve 
en  automne  dans  les  lieux  incultes.  Il  est  fort  malfaisant. 

Champignon  lavurb  db  chair.  Il  est  de  couleur  hlas  ou  lé- 
gèrement incarnat.  Ses  feuillets  sont  inégaux  et  de  la  même 
coideur ,  ainsi  que  sa  chair  qui  est  un  peu  piquante.  Ce  chauH 
pignoa  est  suspect. 

Champignon  db  l'orme.  Agaric  couleur  noisette  ou  rouK 
tendre ,  à  feuilles  de  lilas.  Il  croit  ordinairement  en  touffes  $«|f 
le  tronc  de  Terme.  Son  odeur  est  celle  de  la  farine  de  froment; 
il  est  tùn  dangereux. 

Champignon  phosphoriqob.  On  le  trouve  le  plus  souvent  eu 
touffe  au  pied  de  l'olivier.  Il  est  couleur  de  feu  ;  son  pédicule 
a  la  couleur  de  safran.  Ses  feuillets  produisent  l'effet  du  phos^ 
phore  lorsqu'il  se  gâte.  Il  est  très-vénéneux. 

Champignon  rbglissb.  Couleur  de  réglisse  dans* tontes  ses 
parties  ;  On  le  trouve  dans  les  environs  de  Paris. 

Cmampignon  db  sadlb.  C'est  le  Boletu$  suave  ohntde  Linné, 
il  dit  que  dans  le  Ni)rd  on  le  porte  sur  soi ,  pour  se  parAoner* 
Ce  champignon  sent  Tins. 
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.  GHAMPiçfNON  M  BUftBAU,  Il  CtoU  SUT  ies  frodcs  de  cet  Ar- 
brisseau, ^n  etKi[)eau  est  mkioe  ^  btaiic  et  garni  en  desaons  dé 
leiiiUets  également  blanca. 

Chj^mpigmon  a  l'ail  (petit).  Petk  champignoa  cotiieu*  de 
coroe  tranaparente ,  s'élevant  à  deux  ou  iroie  pooceS)  avec  va 
chapeau  de  demi  pouce  ^  ordiuaireiiieiit  trèa^Diitiee,  me  dge 
brune  ,  des  feuillets  un  peu  écartés  et  bien  rayoniiéa.  Il  eai 
remarquable  par  son  odeur  d*ail ,  sans  saveur  piqpiaiité.  Il  se 
conserve  bien ,  et,  d'après  Paulet  ^  il  n'a  rien  qui  aBoonee  dca 
qiqJités  suspectes. 

.  Champignon  ds  coucHb  franc.  C'est  le  champignoftpar  en* 
celience ,  ou  piçnon  des  champs ,  à  cause  de  aa  forioe  un  pep 
ovale  et  arrondie,  de  sa  cfaair  bbuicbe  et  de  ses  boutaes  «liaii* 
té» ,  semblables  en  quelque  sorte ,  dit  Pauiet ,  à  celles  de  ta 
pommd  de  |)in ,  qu'on  nomme  pi^na^ns  dons.  Ce  dtampigam 
est  très-régulier,  sa  hanteur  est  éçaie  à  l'éteudue  de  aoa  chapi-^ 
tean,  9V6C  iHie  tige  centrale^  cylindrique  et  droite.  Il  aort  de 
terre  tout  anrondi  et  bombé  ;  à  sa  naissance  il  est  plus  Uorne, 
sa  surface  est  unie,  ses  feuUlets'  couietir  de  chasr.ou  roaé  et  sa 
*  substance  plus  ferme.  A  son  développement,  sa  ptttîcule  se 
4écô|ipe  en  écailles,  sa  obair  blanche  oflro  an  nnetnîer  coup 
d'œil  mae  cootiiittiié  de  saèstance  égale  depuis  le  bas  de  la  6§e 
jusqu'à  son  scmÉiet ,  nais  cette  continuité  n'est  «p'apparelite. 

Cette  plante  passe  cbec  tous  les  peuples  poer  m  diam|)igiMO 
de  beme  qualité.  Horace  en  parle,  nmtmn  pmtêtniuKOfUêia 
fi(^glê .  On  l'ai^réte  en  le  fiaisant  cuire  dans  l  huSe  ou  le  beurre^ 
on  le  fricasse  ensuite  dans  rfauile ,  ou  bien  en  le  iait  griller. 

GttANVBE  DB8  I3iilB9  (Catm^U  inéàta).  Cette  pkaMe  CTOlt 

naturellement  dans  les  InH^s  et  en  Perse,  ainsi  qu'a»  cap  de 
Bcftme'^péTaace  chez  les  Hotteatots,  ou  on^la  nomme  hiMa, 

£Ue  a  Ime  odeur  forDe ,  eaivrante  et  narcodqae.  Seafaaâles 
sont  dans  l'Orîeat  b  base  d'une  préparation  coonue  aoaa  4e 
nom  de  hoêchisch  qu'on  emploie  en  liqueur,  en  pasiiHes  ou  eq 
famîgalÎDns.  LWesse prodwte  parle  hnsthitch  donne  lîea  à 
un  délire ,  frfoat  la  jouissance  souvent  répétée  ;  atedre  la  santé 
et  conduit  au  marasme  et  à  la  mort.  Les  Indiens  font  us«e  de 
la  graine  de  cette  plante  de  diverses  manières.  Us  la  piavéri- 
sent  avec  deropîém,  delà  noix  d'arec  et  du  sucrent  prennent 
de  cette  oemposidon  lorsqu'ils  veiAent  ori>lîer  leurs  cfaagrias  ^ 
et  a'eadonatr.  lis  la  méient  quelquefois  avec  du  muse  y  4e 
l'ambre  et  du  sucre,  pour  se  ren<fa*e  gais  ;  îiê  appdlent  œite 
préparation  imajnh. 

CHARBOiVMEa  ^le)  (CmrhamMiUâ  fFiihughhj).  fiSpècedq 
càbeliau.  On  lui  donne  ce  nom  &  cause  de  sa  eoateur 
foncée.  Sa  «haïr  est  maigre  et  a  peu  degoîlt;ien  iebndaÎB 
même  n'en  mangent  pas.  Un  le  prend-du  cÂtédaoapdÉiJioi^ 
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di  0  e§t  fttt  abondant.  On  le  coiitiaît  éh  N(*%^gêi  s6ti§  lé  ikta 
de  scy  ou  ofê.  Les  baleines  le  poursuivent  au  point  de  lé  feire 
se  jeter  sor  le  rhàge.  Il  sert  de  nourriture  à  la  classe  là  pitfs 
pauvre;  de  «m  foie  on  extrait  de  l'huile.  A  Bergen,  il  y  a  une 
erdonfaance  qui  d(*fend  de  nonrrir  les  domestiques  de^  gens 
riches  de  cette  chair,  ponr  ne  pas  la  faire  renêhëHr  aui  d**- 
peos  du  pautre.  , 

11  y  a  un  oiseau  aqnatique  de  la  force  dn  prgeo|i  qu  ou 

Mnme  ainat.  ^  ^  ^ 

0H.4RDO:«  A  OnOSafe  TÉtte.  PBT  D*ANB  DM  PAMBtMft 

[Cardimè  êriotefhaluê),  La  racine  de  oe  chardon  est  grosse, 
d*aii  goût-  aromaticpie  agréable ,  ainsi  que  sa  ^G^J^^^ 
feiltU^i  eiceprt  cependant  uiie  partie  moelteuse)  blandtei 
sèche  et  i&sipide.  Ses  feuilles  sont  de  la  longueur  de  ptai 
d'iHt  pied,  étroit»,  revêtues  de  duvet  par  de$soUft  etd'ttnireit 
noirâtre  par  dessus ,  rudes  et  garnies  de  longues  épines.  Le» 
léimnités  des  bi-anches  portent  des  têtes  grosse» ,  rondeê  ^ 
éeailleiisea  avec  des  pointes  peu  piquantes ,  entrelacées  d'an 
duvet  blanc  et  délié  très-épate.  Ses  seihences  sont  dblonguesf 
loisanies,  cendrées,  cannelées,  un  peu  aplaties  et  enveloppées 
d'une  espèce  de  coton.  Il  sort  de  ces  tètes  un  suc  laineux.  La 
pismte  croît  sot  les  bords  des  chemins ,  des  champs ,  des  prés; 
dans  les  liwx  élevés  et  montagneux.  J'ai  dit  que  quelques 

Kionnes  ftAt  cnwe  les  tètes  de  ce  chardon  avant  que  lea 
rs  paraissent  et  que ,  après  les  avoîî*  assaisonnée*  avec  d» 
bearre  et  du  poivre ,  elles  les  font  servir  sur  les  tables  comme 
des  artithauts  dont  les  propriétés  sont  à  peu  près  les  mêmes. 

CftAftOOll  BRI  ÏNftM  ORIENTALES  {fiUlàcactm  îndiœ  BtientOr- 

Kt)  La  tête  de  ce  chardon  est  fort  grosse ,  sû  forme  ovale  el 
caniie  d'épines.  Ses  racines  présentent  l'assemblage  du  con^ 
Nombre  on  Wtetoft  et  du  chardon  rèunfe  ;  son  écorce  esl  vferte , 
divisée  par  côtes ,  sa  chair  blanche ,  ferme  et  épaisse  ;  sa  sa- 
veur e^  aemWaWe  à  celle  de  la  courge  ;  on  là  digère  dîfficî- 
lement  A»  bas  du  davet  de  ce  chardon  se  trouve  un  frttit  oit 
deé  fblilcutes  membraneuses  de  couleur  de  sang  dont  la  téter 
est  âHitiewaire;  On  trouve  ce  éhardon  dans  la  Jamaïque  i^ 
iauis  r  Atnérique  méridipnale.  / 

^MAXnOH  MAttiN  onCBARDON  WOTnB-OAMB  (C«rrfrttf«   munr 

#ii«  L  )  AnTiGHAUT  sAUVAGg.  il  cst  hâut  de  trois  ou  quatre 
nîeds  et  porte  à  ses  sommités  des  tôtes  gat-nies  de  pointes 
^ës*  fl  ferolt  dans  les  lieux  incultes  et  dans  les  jardhis.  LeS 
iSfe»;  en  mangent  les  racines  en  guise  d'anichaùt  dont  eMei; 
«t  à  i>en  près  le  gott  et  les  propriétés  alimentaires.  Da«s 
plttBle^cSntrées  cTe  l'Europe  >^jet1rt^P<>«f5^se  man^ 
M  sadâde.  On  appi'ête  comme  les  epmards  leS  tiges  après  les^ 
a^oir  UBâiMHié^s  é  htt^^  '' 
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CHÂIDON  ROLAND.  PÀNIGADT.  (Etyngium  oampetirê  ^  L.).  Il 

y  a  deux  espèces  de  celte  plante  :  Tiine  croit  dans  le  sable  sur 
hord  Ae  la  mec,  l'autre  dans  les  terrains  les  plus  ingrats  et 
spontanément  sur  les  bords  des  chemins.  Elle  pcmsse  dans  le 
printemps  et  offre  un  aliment  agréable.  En  Suède  et  en  Dane- 
marck,  on  en  mange  les  jeunes  tiges  en  forme  d'asperge,  dont 
elles  ont  à  peu  près  les  propriétés  alimentaires.  En  Allemagne 
et  en  Finance  on  en  mangeait  autrefois  la  racine  qui  passait 
pour  être  aphrodisiaque ,  parce  que  sa  saveur  est  excitante 
comme  celle  du  raifort  ;  aujourd'hui  elle  n'est  plus  en  usage. 
.  CHAPON  {Capuêy  Gallus  castraius).  Poulet  châtré  pour 
qu'il  ne  s'épuise  pas  par  le  plaisir ,  qu'il  acquière  plus  d'em- 
bonipoint  et  que  sa  chair  soit  plus  grasse ,  plus  tendre  et  pkn 
délicate  ;  cette  opératicm  foit  perdre  la  voix  ;  ce  qui  prouve  la 
apport  intime  qu'il  y  a  entre  les  testicules  et  cet  organe, 
ai  le  coq  devenu  chapon  conserve  encore  un  peu  de  voix, elle 
est  plus  que  rauque ,  basse  et  étouffée.  U  est  parié  de  la 
castration  des  poulets  dans  le  Deutéronome  ;  on  la  pratiquai! 
à  Rome  oii  il  y  avait  des  chapons  gui  pesaient  jusqu  à  seize 
livres  ;  un  bon  chapon  ne  doit  être  ni  trop  jeune ,  ni  trop  gras  ' 
parce  que  la  digestion  s'en  ferait  difficilement.  Cet  alimeuc 
est  excellent ,  nourrit  bien  et  convient  surtout  aux  per- 
sonnes énervées;  la  cervelle  seule  pèse  sur  l'estomac  à 
cause  de  sa  viscosité  ;  le^  Egyptiens  ne  châtrent  pas  les  pou- 
lets y  oe  qui  est  d'autant  plus  étonnant  ^  qu'on  n'y  épargne  pas 
ceue  opération  aux  hommes  ;  les  chapons  nourris  à  la  canuMH 
gne  sont  meilleurs  que  les  autres.  On  lit  qu'en  lan  il  delà 
troisième  guerre  punique ,  Caïus  Fannius  fit  défendre  de 
manger  d'autre  volaille  que  celle  qui  aurait  été  nourrie  dans 
les  champs. 

Il  y  a  aussi  une  espèce  de  raie  épineuse  qui  porte  ce  nom.  î 
GBARQiJE.  En  portugais  et  en  e^gnol ,  ce  mot  slimiAe 
viande.  Dans  les  provinces  de  Rio-Grande  et  de  la  Piauau 
Brésil ,  on  y  fabrique  le  meilleur  charqué  ;  on  écocche  pour 
cela  un  bœuf  ;  on  en  enlève  les  plus  grosses  bandes  de  chair 
en  les  séparant  des  os ,  on  met  cette  chair  d^raissée  dans  de 
là  saumure  chaude ,  pendant  douze  à  quarante-Junt  heures  en 
aprèa  Tavoir  retirée ,  on  la  fait  sécher  au  soleU.  Ce  charnue 
est  très-recherché  des  Brésiliens,  des  matelots,  des  Nègresec 
même  des.gens  riches  ;  il  a  le  goût  du  bœuf  fumé  ;  ou  en  fait 
des  ballou  qu'on  uansporte  aux  Antilles  ;  il  ne  peut  convenir 
qu  aux  bons  estomacs ,  aux  hommes  de  peine  ;  il  y  a  ti)nf;  de 
cfeair  ou  viande  de  bœuf  dans  lintériew  des  terres  du  Brésil 
et  de  la  république  Argentbe ,  qu'on  la  brûle  dans  quelques 
lieux  pour  faire  cuire  les  alimens  et  pour  en  engraisser  les 
cochons,  ce  qui  rend  leur  chair  coriace  et  de  mauvais  goût. 


CHAT.  in 

CAHROUGE  (le),  op  char  des  Alpea  seloa  Linné.  Ce  poisson 
TÎt  dans  les  lacs  montagneux,  surtout  dans  ceux  delà  Lapooie  * 
sa  tête  est  comme  tronquée ,  ses  écailles  fort  petites  ;  la  ligne 
latérale  est  droite  ;  les  nageoires  rouges  ;  sa  chair  est  délicate 
et  très-recherchée  ,  surtout  par  les  Anglais. 

CHASSELAS.  Espèce  de  raisin  blanc,  de  saveur  excellente  ; 
on  en  mange  beaucoup  à  Paris;  le  meilleur  vient  de  Fontai- 
nebleau. 

CHAT  (Felu/Catu*).  Il  y  a  deux  espèces  de  chats,  le 
sauvage  et  le  domestique.  C'est  un  animal  fin,  adroit,  léger, 
vite  à  la  course ,  famiher,  caressant ,  voleur,  gourmand,  traî- 
tre ,  égoïste  à  Texcès ,  ennemi  des  rats ,  souris ,  oiseaux ,  ser- 
pens  ,  etc.  Il  dort  volontiers  le  jour  et  veille  la  nuit  ;  il  aime  U 
propreté  et  à  être  couché  mollement.  Ceux  d'Espagne  sont 
plus  gros  que  les  autres ,  leur  poil  est  plus  doux ,  ils  sont  agiles 
et  plus  voleurs  encore.  Le  chat  ressemble  à  la  lionne  par  le 
corps ,  les  ongles ,  les  dents ,  les  oreilles  et  la  kingue.  Ses 
dents  sont  trâ-serrées ,  ses  oreilles  aiguës  ;  il  est  le  plus 
carnassier  de  tous  les  animaux  mammifères;  sa  langue 
est  revêtue  de  papilles  cornées ,  qui  altèrent  sans  doute  le 
goût  :  aussi  dcvor&-t-il  plus  qu'il  ne  mange.  Sa  nourriture 
ne  parait  lui  causer  d  impression  açréable  que  lorsqu'elle 
est  parvenue  dans  Testomac,'  tant  il  met  d  empressement 
à  ravaler  ;  il  ne  mâche  point  les  alimens ,  il  ne  fait  oue 
les  déchirer.  Il  y  a  des  cnals  de  différentes  couleurs  ;  plu- 
sieurs personnes  ont  une  si  grande  antipathie  pour  cet  animal, 
qu^à  son  aspect  elles  sont  saisies  de  serrement  de  cœur  et  sont 
prises  de  sueur  froide.  Prade  dit  au  Henri  III ,  roi  de  France, 
avait  une  si  grande  aversion  pqpr  les  chats,  qu'il  changeait  de 
couleur  et  tombait  en  syncope  lorsqu'il  envoyait.  Chez  les  an- 
ciens peuples  germaniques  cet  animal  était  le  symbole  de  Tin- 
dépendance  ,  plus  tard  on  v  attacha  Tidée  de  l'adultère  ;  l'an* 
cienne  Egypte  le  divinisait  aans  ses  antiquités  ;  on  trouve  beau- 
coup de  statues  à  tête  de  chattes  posées  sur  des  corps  de 
femme ,  souvent  ornées  d'une  couronne  de  lumière  et  portant 
le  sistre.  Dans  ces  pays  on  parfumait  les  chats  et  on  les  cou- 
chait dans  des  lits  somptueux  ;  dans  les  festins  ils  avaient  les 
places  d  honneur.  Selon  Hôrodoté,  les  habitans  de  la  maison  qui 
il  en  nionrait  un  fte  coupaient  les  sourcils  eu  signe  de  deuil  ; 
les  magistrats  s'emparaient  du  mort,  l'embaumaient,  et  il  était 
transporté  à  Bubusle,  ville  de  la  Basse-Egypte, où  on  lui  rendait 
les  honneurs  divins.  Diodore  de  Sicile  rapporte  avoir  vu  à 
Alexandrie  un  Romain  qui  fut  massacré  par  la  populace  pour 
avoir  tué  un  chat.  Au  contraire,  la  Grèce  et  l'ancienne  Rome 
ne  faisaient  aucun  cas  de  cet  animal  ;  les  Arabes  adoraient  ui| 
chat  d'or  et  Mahomet  aimait  tellement  le  sien ,  qu'il  coupa 
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lé'  pan  de  sa  robe  sur  lequel  il  reposait  pour  ne  pas  le 
Âérange)r  de  son  somnieQ.  '  Zoé ,  épouse  de  Constantin^le- 
MÔiné^  eut  un  chat  qui  avait  sa  place  à  la  table  impériale , 
5ù  il  iimnçeaic  sur  un  service  â*or .  Pétraroue,  après  la  mort  de 
Laure^'sé  retira  à  Arqua  pès  de  Padoue,  Où  un  beau  chat  fai- 
sait le  charme  de  sa' solitude;  son  squelette  est  conservé  au 
musée  de  cette  ville.  Montaigne  se  récréait  en  étudiant  les  ac- 
tions de  son'  chat  ;  Colbert  avait  toujours  dans  son  cabinet  de 
PjBtits  chats  folâtrant  ;  Locke  en  avait  un  mi  reposait  sur  sa 
tàUè  lol^qn'il  travaillait  et  il  répondait  parfois  à  son  maître  ; 
Hofinann  avait  un  superbe  matou  appelle  Miirr,  quil  âlTec- 
tlonnait  beaucoup  et  qui  le  payait  de  retour.  J'ai  dit  plus  haut 
que  cet  animal  était  égoïste  à  Texcès.  Cependant  on  Ht  dans 
Ilî  Chr'éniquB  m  fait  curieux  sur  rattachement  dont  k^  chats 
èottt  susceptibles^  :  un  homme  en  avait  un  qui  lui  était  telle- 
înettt  attaché  qu41  le  suivait  partout  ;  tombé  malade ,  le  chat 
tië  quitta  plus  soil  lit,  et  à  s^  mort  où  ne  put  Ten  détacher  • 
peu  de  temj[)s  après,  u  iîit  trouvé  mon  dan^  un  coin  de  la  mai- 
èon.  Quoique 'cet  animal  soit  Tennemi  des  oiseaux ,  on  en  a  vi^ 
k  Bérifers  tm  qui  ne  pouvait  quitter  un  oiseau  avec  lequetU  vi- 
vait V  dormait  et  jouait  ;  le  chat  mourut  et  loiseau  se  laissa 
mourir  dé  feim. 

'  La  chair  du  chat  entre  (^ans  la  nomenclature  des  alimen^ 
de  certaines  contrées  de  Tlnde';  une  lettre  du  Japon ,  en  dat|i 
de  4â6i,  dit  (fae  les  habitans  de  la  ville' de  Cinal  changent  les 
chats,  les'  chiens  et  les  souris.  La  chair  des  jeunes  chats 
sauvages  et  bien  çras  ;  est  regardée  par  les  Suisses  comme 
aussi  bonne  que  celfle  du  lapin  et  du  lièvre  ;  il  est  inutile  de  dire 
((U*à  Paris  on  en  fait  manger  beaucoup  aux  Habitans,  comme 
t^\à  a  été  prouvé  dernièrement  chez  un  traiteur  de  la  rue  de 
làMortellerie. 

'  Obat  db  meb.  Poisson  qui  se  montre  le  long  des  côtes  du 
Groenland  en  avril  et  mai.  Il  a  cinq  pieds  de  long ,  il  est  gros 
et  pesant,  sa  tète  est  large ,  ses  yeux  ont  beaucoup  de  rapport 

Svec  ccirx  du  chat;-  sa  peau  paraît  comme  une  écorce  dure  * 
parsemée  de  petits  boutons  pointus;  sa  chair  est  de  couleur  de 

pritjue  pilée  tirant  un  peu  sur  le  vert ,  lorsque  ce  poisson  a 

E*s  toute  sa  croissance.  Sons  le  ventre  et  sur  Féchine  il  a 
q  rangs  de  petites  émînences  pointues  et  inégales  ;  sous  le 
<;ôu ,  très-près  de  la  lêie  est  une  pelote  de  chair ,  au  moyen 
de  laquelle  il  s'attache  tellement  aux  rochers  à  fleur  d'eau , 
(Ju'îl  esttrès-dîffirile  de  Ten  détacher.  On  prend  ce  poisson 
arvec  utife  fom'clle  très-aiguë .  su  chair  est  grasse ,  molle  et 
frès^nourrissante ,  mais  ae  aifficile  digestion.  Sa  saveur  est 
fnelMeure  lorsque  ce  poisson  a  été  desséché  à  Tair.  Les  Groêa- 
bndftii  en  fimt  leur  provision  pour  1  hiver* 
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CHAT4I6NE.  L'arbre  qui  produit  ce  fruit  croit  naturelle- 
ment  dans  les  climats  tempérés  de  TEurope ,  où  on  le  cultive 
aussi.  Ses  branches  s'étendent ,  s'arrondissent  et  prennent  la 
forme  d^  rorangçr.  Il  y  en  a  de  différentes  espèces  ;  quelques- 
uns  né  le  cèdent  point  au  chêne  pour  la  hauteur  et  la  beauté  : 
ce  so^t  ceux  qui  ne  doni^ept  pas  de  fruits  bons  à  manger.  Il  y 
en  a  de  hàtiis  et  de  tardifs.  La  châtaigne  est  le  fruit  ou  la  se-» 
mence  de  cet  arbre  qui,  sans  être  greffé,  donnerait  des  fruits 
san^  saveur.  Du  temps  de  Pline  w  ne  connaissait  que  hi|it 
variétés  de  châtaignes,  les  meilleures  étaient  celles  de  Naples 
et  de  Tarent .  Les  Grecs  donnèrent  le  nom  de  gland  sardiên^ 
aux  châu^ignes  parce  cpïoa  les  cultivait  à  Sardes ,  ils  les  ap- 
pelèrent eosij^te  glands  d$  JupUw.  En  France ,  dans  le  dépar- 
tement du  Cher,  il  y  a  un  de  ces  arbres  à  hauteur  d'homme 
Ïii  a  trente  pieds  de  circonférence ,  on  lui  suppose  mille  ans 
âge.  U  donne  encore  une  immense  quantité  de  fruits. 

l^  marrons ,  soi-disant  de  Lyon ,  souvent  pris  dans  le  Li- 
mousin ou  ailleurs ,  ne  sont  que  les  fruits  des  variétés  du  châ** 
taignier  sauvageon ,  dû  à  un  jeu  de  la  nature.  Il  y  a  une  doo^ 
zaine  de  variétés  de  ce  fruit ,  chaque  variété  à  son  caractère 
distinctif .  Le  marron ,  d'une  couleur  pAus  vive  et  plus  foncée, 
est  plus  gros  que  la  châtaigne.  U  ;^  a  des  châtaignes  aussi 

S  rosses  que  d^  marrons.  La  chàtsugne  dépouillée  de  ses 
eux  ^corcçs ,  est  à  sa  superificie  d'un  blanc  jaunâtre ,  c'est 
sa  pêUicùle  qui  la  colore ,  puisque  son  centre  est  d'un  beaii 
blanc  i  cette  pellicule ,  exposée  a  l'air,  se  ternit  bientâc,  se 
colore  e|  s'amc(l)it.  On  a  peine  à  concevoir,  dit  Parmentier , 

Sue  la  châtaî^e  contienne  autant  d'eau  dans  sa.  composition, 
elon  cei  habile  chimiste ,  elle  contient ,  indépendamment  d^ 
ses  deux  éccircf^s,  du  ^erme  et  de  l'eau  de  végétation, 

Juatre  substances  essentielles  et  bien  distinctes  :  de  Tamn 
on ,  un  véritable  ^cre ,  une  matière  extractive  et  une  sttl>T 
slance  fibreuse.  La  Êirine  de  châtaigne  n'a  jamais  le  degré  de 
sécheresse  des  autres  farines  ;  cependant  on  peut  la  lui  proou^ 
rer  par  1  étuve ,  et  elle  pourrait  alocs  se  conserver  Ionç-temps« 
En  Italie ,  en  Corse ,  on  en  foit  de  la  polenta.  Le  pain  qu'on 
fait  avec  la  châtaigne  n'étant  composé  que  de  beaucouj^ 
d'amidon  ef  de  sucre ,  et  ne  contenant  pomt  de  gluten ,  est 
nécessairemen  Iqurd  ;  cependant  il  est.  doux  et  agréable  ft 
manger  ;  il  est  d'un  grand  secours  pour  les  gens  de  la  cam^ 
pagne.  On  te  fait  toutes  les  semaines.  Ce  que  les  Corses  ap« 
peinent  pain  de  p\iâtaigne .  est  une  espèce  de  biscuit  mince 
ou  plutôt  une  pâte  desséchée  et  mobsse,  de  couleur  brune\ 
de  saveur  ^^éable ,  comme  s'il  avmt  fermenté.  La  châtaigne 
fait  la  principale  nourriture  des  habitans  des  Âppennins  et  des 
Siamois i  elle  e§(  aussi  d'une  grande  ressource  en  France^ 


480  CHFJLlNE  SCARE. 

daiis  les  départemens  de  la  Creuse ,  de  la  Uaule-Vîenne ,  de 
la  Dordogne ,  de  la  Lozère  et  des  Cévennes. 

On  sert  les  marrons  sur  les  meilleures  tables ,  rôtis  ou  bouil- 
lis ;  on  en  fait  des  gâteaux  avec  du  sucre  et  des  aromates  ; 
cependant  il  est  vrai  de  dire  que  de  quelque  manière  cpi'on 
les  accommode ,  les  marrons  et  les  châtaignes  sont  venteux 
et  de  difficile  digestion. 

ChataiGNB  d'raU.  MAG&B  (Trapa  natans  y  L.).  Plante 
aquatique  que  les  anciens  nommaient  irihulug  aquaticut  ^  irè- 
fie  d'eau  ^  éckarbot  ,  corwtelle^  salicot^  macre.  Les  Chinois  , 
qui  la  cultivent  avec  soin,  l'appellent  pit-si;  elle  est  fort 
agréable  à  manger  et  saine  ;  on  peut  la  conserver  cinq  à  six 
mois.  Le  peuple  la  mançe  comme  les  noisettes.  Réduite  en 
farine,  on  en  fait  une  bouillie  estimée.  Dans  le  Maine ,  FAnjou 
et  le  Limousin ,  on  fait  cuire  les  macres  àous  la  cendre.  Dans 
la  Carinthie  ,  la  châtaigne  d'eau  fait  la  principale  nourriture 
des  habitans  ;  sa  saveur  approche  de  celle  de  la  châtaigne , 
mais  elle  n'est  pas  moins  venteuse  qu'elle.  Du  reste,  c'est  un 
aliment  qui  ne  convient  qu'aux  bons  estomacs. 

Chataighb  de  tbrrb  ou  tbrrb-noix.  Plante  dont  la  bulbe 
est  arrondie  et  noirâtre,  et  la  semence  aromatique .  On  en  met- 
tait dans  le  pain ,  pour  lui  donner  plus  de  saveur.  Dans  la  Lor- 
raine on  en  mange  les  bulbes  crues  ou  cuites  sous  la  cendre. 

CHATAlONiER  GLAND.  Cet  arbre  croit  dans  la  Louisiane. 
Espèce  de  châtaignier  dont  le  fruit  a  la  forme  du  gland  et 
vient  dans  une  coque  pareille  ;  il  a  le  goût  et  la  couleur  de  la 
châtaigne  ;  on  apcMelle  ce  fruit  châtaigne  de  l'âge  d'or,  parce 
qu'on  croit  que  c  est  celui  dont  se  nourrissaient  nos  premiers 
pères. 

CHAWË-souniH.  Scaliger  et  plusieurs  autres  rapportent 
que  la  chair  des  chauve-souris  est  fort  estimée  dans  plusieurs 
pays ,  à  cause  de  son  bon  coût  ;  il  dit  que  dans  l'Orient  elle  est 
plus  délicate  et  plus  agrésible  que  celle  de  nos  poules  domes- 
tiques, dont  elle  a  les  propriétés  alimentaires.  Il  y  a  dans  le 
territoire  de  Si-Ngam-Fou  en  Chine  une  espèce  singulière  de 
qhauve-souris  fort  grosse ,  et  dont  les  Chinois  préfèrent  môme 
la  chair  à  celle  des  volailles  les  plus  délicates. 

GHA-WAHW  (Camélia  iesanqua).  Plante  qui  a  beaucoup  de 

ressemblance  avec  le  thé  et  qui  croit  dans  la  Chine.  Elle  porte 
une  noix  dont  on  extrait  une  huile  excellente  ;  aussi  la  multi- 
pliet-on  beaucoup  dans  te  pays  et  sans  frais ,  puisqu'elle  vient 
dans  les  lieux  où  il  ne  croit  aucune  autre  plante.  On  met  sra 
fleur  dans  le  thé  pour  en  augmenter  l'arôme. 

cuBUiiNB  i^GARB  {Labruê  icarue  ,  L.).  Poisson  de  la  Mé- 
diterranée ,  qui  vit  surtout  près  des  côtes  de  la  Sicile  et  de 
la  Grèce.  On  lo  connaU  aussi  sous  le  nom  de  $outé.  U  faisait  les 


CHÊNE.  iSl 

délices  des  tables  somptueuses  des  Romains ,  à  cause  de  son 
excellent  goût  ;  on  le  servait  à  Viteliius  daçs  le  bouclier  de 
Minerve.  Ses  entrailles  paraissaient  dans  ce  plat  avec  des  cer^ 
velles  de  faisan,. de  paons,  des  langues  de  phénicoptères.et 
des  laites  de  murènes.  Les  intestins  ont  Todeur  de  la  violette. 
Adiénée  dit  qu'on  regardait  ses  entrailles  comme  un  mets  di^ 
gne  des  dieux  immortek. 

CHEILION  DORÉ  (Cheilio  auraiuê).  Poisson  de  la  longueur 
de  quatre  décimètres  et  dont  la  chair,  quoique  blanche  et  agréa- 
ble au  goût,  est  peu  estimée.  Ce  poisson  est  fort  commun*. 

CQELMON  BEC-ALLONGÉ   (Cheitodon  ro9iraiu9,  L.).    Ce 

poisson ,  très-beau  par  la  vivacité  de  se$  couleurs ,  se  trouve 
dans  les  mers  de  llnde  ,  près  de  1  embouchure  des  rivières  y 
ainsi  que  dans  les  lieux  où  Tcau  est  peu  profonde  ;  il  se  nouiv 
rit  d'insectes ,  surtout  de  ceux  qui  vivent  sur  les  plantes  aiae 
fines.  Pour  se  procurer  ces  insectes,  il  Lance  sur  eux  ifene 

Sluie  d'eau  salée  à  Taide  de  son  museau  allongé ,  et  ce  manège 
e vient  un  spectacle  anmsant.  La  plupart  des  cens  riches  des 
lies  des  Indes  orientales  se  plaisent  à  nourrir  oans  de  grands 
vases  ces  poissons  ;  leur  chair  est  agréable ,  saine  et  de  facile 
digestion. 

CHÉKE  (Çw«rcii«);  Les  premiers  hommes  cpusacirèjfent  cet 
arbre  au  maître  des  dieux  ^  parce  que  ses  fruits  les  nourri^:^ 
saient  et  qu'ils  troiivaient  dans .  son  creux  un  abri  contre  les 
injures  de  lair.  c'est  le  plus  beau  comme  le  plus  utile  des  ar^ 
bres  forestiers  ;  c'est  lui  qui  produit  le  gland.  Ceux  q^i'on  e&r. 
timait  le  plus  étaient  dansla  Chaonie^p^rUe  de  lÉpire ,  pleine, 
de  montagnes  et  de  foi^éts.  Les  premiei^  habitans  de  l'Asie  mau: 
gèrent  long-temps  des  glands,,  avant  de  connaître  les.cérésdes. 
Galiên  rapporte  que,  dur^t  une  longue  famine,  les  habi- 
tans de  Pergame  s'en  nourrirent.  £n  France,  en  1709,  les 
pauvres  firent  une  espèce  de  pain  av^c  la.  farina  du  gland 
comofiun,  et  la  consommation  en  fut  considérable.  On  voyait 
autrefois  dans  la  forélde  Tronsac  en  Berry,  un  chêne  dune 
élévation  et  d'une  grosseur  presque  incroyables  ;  François  V* 
charmé  de  sa  beauté ,  le  fit  entourer  d'une  terrasse  et  d  une 
barrière ,  et  venait  se  délasser  sous  son  ombrage  apf  es  avoir 
chassé. 

Cdênb  (le  petit)  {i^uercus  c«rru#,L.).  Celui-ci  porte  un  fruit 
oui ,  grillé  ou  bouilli ,  a  presque  le  goùt.dela  châtaigne.  Linné 
1  a  nommé  Çuercus  têcuîui.  Cet  arbre  croit  dans  les  paya 
chauds ,  ainsi  qu'en  Grèce  et  en  Asie  »  conune  en  Espagne ,  où 
on  rappelle  enzinas;  son  fruit  doux  est  bon  à  manger,  bouilli 
ou  rôti.  Vilex  produit  aussi  un  gland  doux  et  agréable  au 
goût.  En  Barbarie ,  on  en  fait  du  pain  nourrissant ,  mais  ven- 
teux. 
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CflèNË  coMiittiN  d'Espagne  (Quêrcuê  rolur  ttmctt*).  Sort 
IgflaAd  est  plus  gros  que  celui  du  chébe  jg[aiilois  ;  il  est  doux , 
etcellent  à  manger  et  d'un  goût  si  délicat ,  briucipàlemeni  ce- 
lui du  royaume  de  Greiidde ,  qu'on  lé  (iréfère  aux  àveUnesl 
on  en  envoie  même  à  la  icour ,  où  dn  en  feit  nn  régal .  Les 
gfiands  de  t)lusi(eUt'S  espèces  de  chébe  sdnt.ddut  et  bons  & 
manger.  En  Portugal ,  en  Espagne  «t  en  Italie ,  ôh  ntâhgQ  le 

Slana  dli  chêne  liège ,  du  cluéne  balloté ,  etc.  Ed  Morée  et 
ans  TÂsie  içineure  ,  on  vend  dans  les  marchés  un  fort  boii 
Sland  ;  en  Mésopotamie ,  ils  sont  çros  et  de  là  longueur  dîi 
oigt ,  leur  goût  est  excellent  ;  les  barbaresques  les  mangent 
erus  ou  torréfiés;  les  habitûns  de  l'Atlas  s'en  nourrissent  Une 
partie  de  Tannée;  en  Amérique,  bn  recherche  surtout 
ceux  que  produit  le  chêne  blanc ,  le  chêne  prince ,  celui  dé 
montagne  et  du  chincafnn.  Linné  conseille  de  faire  torréfiefc*  leé 
{flànds  avant  de  les  moudre ,  pour  t|ue  le  bain  en  soit  tnoiné 
pesant.  Ces  fruità  ont  été  analysés  par  Brandes.  tk  sont  com-^ 
posés  d'amidon,  de  gluten,  ae  tannin,  de  fibre,  d'iextracttf 
et  d'eau.  L'amidon  peut  en  être  extrait. et  eitiployë  commci 
llliment.  C'est  en  vain  qu'on  a  voulu  le  substituer  aiii  café ,  ea 
le  faisant  torréfier  ;  U  n'en  a  ni  l'odeur  ni  la  saveur.    . 

Chênb  éalloté  {Querctts  hallotà).  L'drbre  croit  sur  le  nibnt 
Atlaâ.  Soii*gland  est  dont  et  sert  d'tilimènt. 

Chênb  tBRt  a  feuille^  OBLONGÙBS  {Quercuk  iemperinrens^ 
foUis  ohîongiê);  La  hauteut*  de  cet  arbre  va  à  quâirante  pieds. 
Il  croit  ordinairement  sur  les  bords  salés.  Son  fruit  ëâtpliis 
doux  que  celui  de  tous  les  autres  chênes.  Les  stiuyages  du  Cà^ 
nlida  en  font  nn  gratid  usage  ;  ilâ  s'en  servent  surtout  poiir 
épaissir  leur  soiipe.  Ils  en  retirent  une  huile  douce  ,  saine  et 
préférable  à  ceBe  qu'on  obtient  des  amandes  douces. 

GHERVIS;   GBËRTI.  GHUtOlflS.  GlhOLÈ   [Siufnaiiarum, 

Lînn.).  Selon  Liiiné^  cette  plante  est  originaire  de  la  Chine  ;  oa 
la  cultive  dans  les  jardiils  où  elle  s'élève  à  la  hâuieiir  de  deux 
pieds  ;  ses  feuilles  sont  attachées  à  une  c6te  principale^  comme 
cela  a  lieu  dans  le  pandis  -,  mais  elles  sont  plus  petites  ,  d  une 
couleur  plus  verte,  plus  douces  au  toucher  et  légèrement  cré- 
nelées à  leur  bord  ;  les  fleurs  odorantes  naissent  eu  ombeÔes  , 
et  sont  disposées  en  roses.  Il  n'y  a  pas  de  racine  plus  dou- 
ce que  feelle  du  chei*vis.  L'empereur  Tîbèref  en  exigeait  deç 
Allemands  en  fbhne  de  tribut  annuel.  Les  plus  belles  plant^ 
de  chervis  se  trouvent  à  Gelb  près  de  Neuiz.  sur  la  tive  ci- 
térieure  du  Rhin.  On  doit  choisir  lès  racines  tendre^ ,  faciles 
à  rompre  et  d'un  goût  sucré.  On  les  maiige  après  leà  avoir 
feit  cmre  dans  l'eau ,  elles  excitent  l'appétit  et  augnlenteht  la 
sécrétion  de  la  semence.  Sa  douce  déUcateséë ,  dit  Olivîér  de 
Serres  y  la  rend  recherchable  ;  mais  cette  grande  douceuf  ëè(' 
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précisément  ce  qui  aujourd  hui  déplaît  assez  généralemeqt^- 
La  façon  Li  plus  ordinaire  de  lapprétor  consiste  à  la  faire  friro 
en  pâte  comme  les  artichauts.  En  Allemagne^  on  en  Hait  usage 
dans  les  meilleures  maisons;  elle  convient  à  tous  les  âges<y4 
tous,  les  tempéramens^. pourvu  qu'on  n'en  mange  j^s  av«c 
excès  i  car  elle  est  un  peu  venteuse.  Boërhaaye  faisait  içntrer. 
les  racines  dans  Talimentation  de  ses  maWcs  «  il  les  consèiVr: 
lait  cuites  dans  le  lait,  dans  le  petit-lait ,  clans  le  bouillon  à  la 
viande ,  etc.  ,  s 

La  composition  de  la  racine  de  chervis  est  analogue  jà  celle 
de  la  carotte.  MargraafT  en  a  retiré  par  le  moyen  de  1  alcool  uA 
vrai  sucre  blanc.  Berzélius  dit  que  Drappier  est  parvenu  à  em 
extraire  huit  pour  cent  de  sucre  parfaitement  semblable  à  ce«*' 
lui  dç  canpe.  \     .      .  .   ^ 

CuÉTODOK  DOUÉ  {Cheiodon  a^ra^t).  Poisson  plat,  ovale^ 
d^un  pied  de  longueur^  couvert  de  petitefs  écailles  t  entouré  jde 
bandes  noires  et  grises  ;  il. a  une  très-petite  téta;  sa  queve  est 
en  forme  d  éventail, et  bordée  de  jaune;  sa  chair  a  un  goà| 
délicieux  \  ce  beau  poisson  est  conunpn  au  Chili.  . 

CllËLIQli£  {Struthio  re^)  (H/^  Autruche  de  VA»i€rique,  Sa  bauf^ 

teùr  approche  de  celle  de  Ihomme  ;  son  col  a  xleux  pieds  ImiiI 
pouces  de  longueur  ;  il  y  en  a  de  noires  et  de  htancbes  ;  la 
poqte  est  de  quarante  à  soixante  ;  les»  œufs  sont  d'Un  ex4)elleiil 
goùi  et  peuvent  cooteivir  jusc[u'à  deux  livres  de  liquide. 

giuëval  (JEquuè),  Le  cheval,:  dit  ^uflen^  est  de  tous  leë 
animaux  celui  qui  avee  une  grande  taille,  a  le  plus  de  propor*- 
tions  ei  d  .élégance  ^w^  les  ([)artîes  du  corps  ;.  c'est  la  plus  no** 
ble^çopquéte  cwe  Tbomme  ait  jamais.  îFàite  \  il  efkt  belhqueux^ 
sensible  à  la  gloire  et  ne  se  refuse  à  rien  ;  il  sert  de  toutes  des 
foi:ces  )  s'excède  et  même  meurt  pour  mieux,  obéir.  pWiears 
auteurs  parlent  des  chevs^ux  sauvaçes.  Héi'odotei  dit  qu'ii  yl 
en  Rivait  sur, les  bord^ .de^  1  ttypa^is  en  Sc$^thie;  Afislote^ 
en  Syrie  ;,  Pline v^. dans  les  pay^  ,du  Nord  ;  Sirabon ,  ■  dans. les 
Alpei^  et  l'Espagne  )  Gardon  „en  Ecosse  et  dans  les  Oroades;. 
Oleûs,  en  AiQ^coyje  ;,I>apper,  dans  Tile  de  Chypre^}  MarmoL 
daq$  l^s  /dkwts  de  l'Âr^iQet  de  la  Libya.  La  cuaîr  du;chevaà 
était  eOiiiçpge  cliezptu^i^ut«  peuple^.  Ce  fut  le  papeBoniface  Ui^ 
qui  &fk  défendit  la  v«inte  soU$  peine  de  pénitence  ;  à  Gopenhagiie, 
oa  vend  cette,  chair  avec  ^utodsatioa  ;  les  Kalmouks^  au  rapport) 
de  PalW^s'i^o  flpuwssentv  il  y  9^  ç»  Egypte  »  dit  Marmot,  une 
sorte  d'^iJRabefl  ^  m^mg^ntla  cIkmp  de  dbval  pr  dévotion^sL 
bien  que  quand  U  s'en  is&tropie  quelqu'un,  ou  l  engraisse  pour 
le  tuer  ;  c'est  un  point  de  U  secte  appelée  kaméfle  ;  les  kameies^^ 
arabes  d»  désert  et  les  |>eu(^s  :de  la  Libye  tendent  des  piégësi 
aux  cbevoux  pour  en,  g^anger  la  qh«dr.  et  trouveni  oelle  ms 
jeunes  chevaux  fort  délicate  ;  ces  chevaux  sont  plus  petits  que 
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les  autres.  Dans  llnde  on  porte  très-souvent  de  cette  chair  au 
marché ,  et  on  Testime  comme  celle  de  bœuf  { V Afrique  <!# 
Marmot  ) .  Les  Turcs  font  servir  à  Taliroentation  la  chair  du  che- 
val ,  après  ravoir  fait  sécher  ;  on  est  parfois  trop  heureux  de 
pouvoir  s'en  procurer. 

CHEVAL  MARIN.  Animal  fort  çrand ,  qui  ressemble  beau- 
coup au  cheval ,  et  vivant  dans  1  eau  ;  sa  couleur  est  d'un  gris 
brun  ;  on  en  trouve  beaucoup  dans  le  Niger  et  dans  le  Nil;  il 
«Ht  la  nuit  pour  paître  -,  les  Nèçres  en  mangent  la  chair,  qui, 
au  rapport  de  Marmol ,  est  fort  oonne. 

CHE¥ALIEB  (jCMydrii).  Espèce  de  pluvier,  de  la  grosseur 
d*im  pigeon  ;  il  y  en  a  deux  espèces ,  la  rouge  et  la  noire.  On 
trouve  la  première  dans  les  prés ,  les  rivières  et  les  étangs  ; 
ik  sont  oiseaux  de  passage,  du  genre  de  la  bécasse.  Dans  nos 
contrées ,  on  ne  les  voit  qu'en  hiver  ;  leur  chair  délicate 
restaure  et  se  digère  fecilement;  aussi  convient-elle  aux  este-  "^ 
macs  faibles  ainsi  qu  aux  personnes  sédentaires. 

Cbbvalibr  roux  brun  {Bohtui  granuiaiusy  L.).  Champi- 
gnon couleur  de  feuille  morte,  brunâtre  ou  verdâtre  en  des- 
sous ;  sa  chair,  quoique  blanche,  ne  vaut  pas  mieux  que  celle 
des  autres  champignons.  On  trouve  ce  champignon  en  sep- 
tembre dans  les  dois. 

.  CHEVÊCHE  {Uiula  cunicularia,  Feuillée).  Espèce  d'oiseau 
du  Pérou,  de  la  grosseur  d'une  chouette,  dont  le  bec  ressemble 
à  celui  d'un  épervier  ;  il  est  d'un  gris  fauve ,  avec  des  taches 
blanches ,  le  aessousdu  ventre  est  d'un  blanc  sale  ;  la  queue 
ne  dépasse  pas  les  ailes.  Xe  père  Feuillée  a  nommé  cet  oiseau 
ulula  eunioularia ,  à  Cause  de  la  ressemblance  \le  son  terrier 
avec  ceux  de  nos  lapins  ;  la  chair  de  cet  oiseau  a,  dit-il,  un  ex- 
cellent goût. 

.  GHàVBE  (Cmpra ,  caprilla ,  eapella).  C'est  la  femeHe  dn 
bouc ,  dont  Tinconstance  ,  dit  Buffon  ,  se  marque  par  1  irrégu- 
larité de  ses  actions.  Elle  marche,  s'arrétct ,  court ,  saute ,  bon- 
dit ,  s'approche ,  s'éloigne ,  se  montre,  se  cache  ou  fuit  comme 
par  caprice  et  par  la  souplesse  de  ses  organes  ;  tous  ses  nerfs 
suflfaentà  peine  à  sa  pétidanceet  à  la  rapidité  de  ses  mouve- 
mens.  Cet  anûnal  n'existait  pas  en  Amérique ,  on  Ty  trans- 
porta ;  il  ne  s'est  pas  autant  multiplié  au  Brésil  que  la  brebis. 
La  chèvre  a  plus  de  sentiment  et  de  ressource  que  la  brebis, 
eUe .  se  familiarise ,  est  sensible  aux  caresses  et  capable  d^at- 
tachement  ;  elle  est  légère ,  grimpe  sur  les  lieux  escarpés , 
aime  à  se  placer  et  à  dormir  même  sur  les  bords  des  précipices; 
eUe  est  robuste ,  aisée  à  nourrir,  peu  d'herbes  l'incoonnodent. 
Selon  Aristote ,  elle  peut  engendrer  jusqu'à  la  fin  de  sa  vie. 
Pline  porte  son  existence  à  huit  ou  dix  ans  ;  les  dents  de  de- 
Tant  manquent  à  la  mâdioire  supérieure.  La  dièvre  n'est  pas 
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moiiis  mile  que  la  brebis  par  son  la  ît ,  son  beurre ,  son  fromage, 
sa  sérosité'^  son  suif ,  le  fumier ,  la  peau  et  les  poîk  qu'on  eu 
retire.  Les  poètes  ont  dit  oue  le  maître  des  dieux ,  le  grand 
Jupiter,  fut  nourri  de  son  lait,  qui  sert  aussi  à  nourrir  les  en- 
fenset  à  engraisser  les  personnes  maigres,  (^rdr  art.  Lait.)  Ga- 
Ken  dit  que  la  chair  de  cet  annnal  est  moms  sèche  que  celle 
de  bœuf  et  plus  que  celle  de  cochon.  Dans  Tlsère,  dans  le  haut 
Valais  ,  sur  les  monts  Karpathes  et  autres  lieux  élevés,  la  chair 
fumée  de  la  chèvre  sert  à  rainnentation  dans  la  saison  des  fri- 
mats  ;  c'est  en  Italie  et  en  Espagne  qu'on  en  mange  le  plus , 
mais  on  dît^  que  les  anciens  Grecs  en  mangeaient  encore  da- 
vantage. Pline  remarque  que  cette  chair  passait  pour  être  fié- 
vreuse. Hippocrate  observe  que  Tépilepsie  était  plus  commune 
dans  la  Libye,oàle  principal  aliment  était  la  viande  de  chèvre;  les 
anciens  voulaient  que  les  prêtres  s'en  abstinssent.  On  immolait 
m  animal  à  Bacchus.  En  Guinée ,  à  Angola  et  sur  les  côtes  de 
TÂlrique  on  trouve  une  chèvre  qu'on  appelle  bouc  de  Juda , 
qui  ne  diffère  de  la  nôtre  que  parce  qu'elle  est  plus  petite , 
O^pue  et  grasse.  Sa  chair  est  préférée  à  celle  du  mouton.  Le 
chevreau  était  un  des  mets  favoris  des  anciens  et  surtout  des 
peuples  pasteurs.  Dans  les  festins  dont  parle  la  Bible  on  voit 
toujours  sa  chair  faire  Torhementdes  tables.  On  le  faisait  aussi 
servir  aux  sacrifices.  Athénée  donne  une  place  au  chevreau 
dans  sa  description  des  festins  de  la  Grèce.  Les  plus  estimés 
étaient  ceux  des  vallées  aromatiaues ,  de  TÂttique  et  de  la  Si- 
cile. SeloD  JuvénaF,  ceux  de  Tivoli  et  de  la  campagne  de  Rome 
étaient  fort  recherchés.  La  chair  du  jeune  chevreau  est  à  peu 
près  semblable  à  celle  de  l'agneau.  Mêmes  propriétés. 

CBBVBBTTE  ov  SALlCOQUE  (  Gammaruê  ) .  Grustacé  marin 

qui,  commei'écrevisse,  rougit^r  la  cuissoo.  Sa  saveur  est 
agréable,  mais  la  chair  est  de  difiicile digestion.  On  le  fait  bouil- 
lir dans  le  vinaigre  pour  le  rendre  moins  pesant  sur.  l'estomac. 
CHEVBEUIL  {Cemus  oapreolus^L,).  Quadrupède  sauvage, 
mmioant,  plus  petit  que  le  cerf,  élégant  dans  ses  formes  ;  ses 
mouveraens  sont  pleins  de  souplesse  et  de  légèreté  ;  ses  yeux 
vifs  et  expressifs.  On  n^en  connaît  en  France  que  deux  varié- 
tés ,  les  hruns  et  les  roux  *,  ceux-ci  sont  çlus  gros  que  ceux- 
là  ;  leur  robe  est  toujours  propre  ;  leur  poil,  net  et  lustré.  Ils 
ne  se  roulent  jamais  dans  la  fange  comme  fait  le  cerf;  ils  habi- 
tent tes  lieux  les  plus  élevés,  secs,  et  où  Tair  est  le  plus  pur.  Ils 
différent  du  cerf  et  du  daim  par  le  naturel,  par  le  tempérament 
et  par  les  modurs.  fils  demeurent  en  famille  ;  le  père ,  la  mère 
et  les  petits  vont  ensemble  ;  on  ne  les  voit  presque  jamais  s'asso- 
cier à  des  étrangers.  On  en  trouve  presque  partout  en  France, 
surtout  dans  les  cantons  boisés  de  l'Alsace  et  dans  les  forêts  des 
enviroofr  de  Paris.  M.  Stadel ,  pharmacien  à  Giesen  en  Souabe» 
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observa  qu*un  chevreuil  élevé  dans  un  parc  du  baron  TrSH 
perg,  ayant  grandi  i  devint ,  à-ôDS  la  saison  des  amours  Crè8 
à  craindre  pour  tes  dames ,  au  point  ôue,  ppur  éviter  des  ae*. 
cidens ,  le  maître  qui  le  chérissait  le  nt  cMirer  ;  mais  cooune 
(^opération  avait  eu  lieu  au  moment  où  le  chevreuil  poussait 
|e  premier  bois ,  qui  avait  même  déjà  deux  pouces  de  bau-* 
têuir ,  la  croissance  de  ce  bois  fut  arrêtée;  il  se  forma  aux 
seuls  bouts  de  ses  cornes  une  excroissance  bouclée,  membra- 
neuse ,  velue  et  semblable  à  une  perruque  bien  peignée ,  oq 
qui  le  rendait  très-curieux  à  voir.  Cette  correspondance  dea 

Earties  çéoitales  avec  la  croissance  des  bois  est  tort  remarqua^ 
le  aussi  dans  le  cerf. 

La  chair  du  chevreuil  est  moins  muqueuse  que  celle  de  Ta-- 
gneau,  aussi  est-elle  préférable  ;  c'est  un  manger  délicat,  nour- 
rissant et  qui  tient  le  ventre  libre  ;  ladig^tioa  s'ien  fait  facilement; 
elle  doit  être  mangée  rôtie ,  Pour  être  oôn,  le  chevreuil  doit  avoir 
deux  ans  ;  sa  saveur  ne  convient  cependant  pas  à  tout  le  monde; 
le  goût  dépend  aussi  du  pays  quliabite.ranioial.  Les  vieux 
brocards  ont  la  chair  dure  et  de  mauvais  goût,  l^es  chevreuils 
les  plus  renommés  sont  ceux  de  TOmbrie  et  du  I^adouap ,,  parce 

?u'ils  se  nourrissent  d'olives ,  de  lentisque  et  de  firuijts  raukes. 
n  fait  généralement  mariner  cette  cfa^ir.  Qm  peut  cepenilant 
s'en  dispenser,  lorsaue  lanimal  est  jeune ,  elle  n*.eD  >^t  mèm^ 
alors  que  plus  agréame.  Le  gigot ,  le  ûlet  et  les  côtelettes  sont 
les  morceaux  les  plus  recherchés.  En  hiver  sa  venaison,  se  con- 

Îferve  assez  long-temps  ;  .mais  dans  les  antres  saisoiis  il  huL  la 
a  ver  avec  ,ua  mélange  d'eau  et  de  lait ,  la  bien  essuyer,  jusqu'à 
ce  qu*elle  soit  parfaitement  sèche ,  et  la  frotter  ensuite  avec 
dii gingembre  en  poudre,. qui,  cooime  le  poivre,  prése^e 
des  mouches.  C'est  la  méthode  en  usage  en  Àngletevre.  De 
tous  les  animaux  des  forêts ,  la  chair  du  chevreunest  la  meil- 
leure et  la  plus  agréable.  . 

CHÉVRQTIiy  (Moaehufi pifgmauê),  Cest  Tun  d^  phis  petîlA 

quadrupèdes  rùminans  ;  il  n'est  oas  plus  gros  que  le,  uèifare*;  il  m, 
en  petit  les  formes  .du  cerf;  le  dessus  du  corps,  est  d  un  bnu» 
roux ,  qui  devient  iauve  sur  les  côtés  ;  toutes  les  parties  infé- 
rieures sont  blanches  ^  sa  légèreté  est  prodigieuse.  Il  passe 
sa  vie  dans  les  pavs  chauds  ;  fort  commun  aux  Indes. orieiH- 
taies ,  aii  Sénégal  >  il  se  nourrit  de  végétaux ,  d'éo^noe  de 
jeunes  arbres.  Les  peuples  de  ces  contrées  estiment  fort  Mt 
chair  à  cause  de  sa  délicatesse  et  de  la  fedUté  qu'on  a  à  la 
digérer.  .    ,    . 

CIIIGON.  C  est  1^  laitue  romaine,  variété  de  la  laitue  «oitMi 
et  dont  les  propriétés  $ont  semblables.  ,    . 

CÙlCOaÉ£  D£8  ^iUU>lAiS  (  CtcAofftMm   «iidÎM,  L.  )•  ^^ 

Endive. 
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bnicbRëÉ  SAUVAGE (CfcWftui»  intpluê ^iu,).  Racine loD^fue, 
épaisse,  remplie  d'iia  suc  lakeiix, à  Uge  fenne,  velue, longue; 
ses  feuilles  rëssëmbleiit  à.  celles  du  pissenlit,  quoique  plus  gran^ 
des  et  d*un  vert  fonce .;  elles  sont  amèrés  ainsi  que  sa  racine  ;  on 
les  mange  en  salade.  En  Siiède,  cette  racine  èi^&e  dans  la  con- 
fection au  pain  cbe;^. les  pauvres.  En  France  on^Femploie  dans 
le  café,  après  ravoir  torréfiée.  Les  avis  sont  partages  sur  Tin- 
Docilité  et  sur  lès  dangers  de  cette  poudre»  Quoi  ju'U  en  soit, 
2  y  a  si  peu  d'économie  pour  les  particuliers  qui  mettent  le 
quart  dû  le  cinquième  de  cette  racii^e  dans  leur  café,  qu'il 
yaut  autant  le  prendre  sans  mélange.  Si  c'est  dans  Tiotentioii 
de  niodërer  Faction  du  càfë  qu'on  Fy  met ,  qp  n'a  qu'à  le  faire 
moids  chargé.  Il  ij'y  aurait  donc  que  les  cafetiers  qui  pour^ 
raient  y  trouver  de  Téconomie..  La. chicorée  n'a  été  analysée 
que  très-superficienèmeiît  par  Jûch,  oui  y  a  trouvé  un  extrait 
amer  avec  des  traces  de  ^cre,,  un  sel.  ammoniac  et  une  ré- 
sine. Tout  le  reste  ,^t  de  la  fibre  ligneuse  (Berzélius). 

Ses  feuilles,  cuites  dans  l'eau  et  assaisonnées,  conviennent 
aux  jeunes  gjens.  Lespei^soones  qûi.pqt  un  assez  bon  estomac 
peuvent  les  manger  crues  et  en  salade. 

CHIEN  (  CanU), Iivlépfândanuneatdehibçauté  de^e^ forme, 
de  sa  force,  de  sa  vivacité  et  de  sa  légèreté,  le  chien  jouit, 
de  toutes  lès  qualités  qui  peuvent  attirer  les  regards  de  l'hom-^ 


acuités  et  de  ressomHces^  plyis  il  existe,  pliif  jl.a  d^  rapports 


desselps,  yéiUê  à  s^  sijirëté ,.  l'aide ,  iç, défend,  le  flatte, 
le  sert  i^sçidiment  et  par  dés  caresses  réitérées  sait  se  con-* 
cilier  son  maître ,  le  capiivé ,  et  de  son  tyran  se  fait  un  pro* 
tecteur.  ^  ,  , 

II  nV.si  aucuaç  contrée  ou  il  y  ait  plus  de  chiens  qu'au  Ja« 
poQ:  chacun  à  le  sien,  qu'il  ^nourrit  soigneusement  et  qu'il 
qW  pas  permis  d'in^ufter,.ni  de  tacEspus  des.peines  très- 
riçonreil^es.  La  charité  iaal)oiQétaoe  fournit  à  ces  ^maui^  à 
boire  et  a  ni^i%è^.  Qp^^^  o!>^  ^^  ^  Id.Mosji^ée»  on  achète  des 
ihorceaux  de.paioi  fort  minces  et  k  demi  cuits,  qu'on  leur 
distribi«e^.  Chbs0  admirable,  le  départeo^t  de  ces  ani- 
maux, j^t  régl^.ëntre.euxY.  ^t  çhacpie  b^4e  rentre  dans  son 
quarifiérV  Liai  ch^*  g§,(^i,fu^m^  entr.e..aussi  dansla  no- 
menclature des  alimens.  Galien  nous  apprend  qiie  plusieurs 
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peuples  s'en  nourrissent.  Les  Chinois ,  les  Canadiens  et  les 
Africains  la  trouvent  délicieuse.  On  la  porte  aux  marchés  à 
la  Chine  ;  jeunes  et  bien  nourris ,  leur  chair  ressemble  à 
celle  du  cochon  J  de  lait.  Les  Groênlandais ,  dans  les  îles 
des  Chiens ,  en  mangent  avec  du  tung  ou  mousse  de  mer. 
Au  rapport  de  Guillaume  Bosmann,  les  Nègres  de  la  côte 
de  Guinée  Taiment  avec  passion  y  au  point  qu'ils  ne  font 
pas  difficulté  d'échanger  un  mouton  pour  un  chien  un  peu 
plus  gros.  Les  Tartares  et  les  Cathalens  la  vendent  puoli- 
quement;  les  Grecs  et  les  Romains  en  faisaient  usage.  Hip- 
pocrate  y  dans  son  livre  de  la  Diète ,  en  parlant  de  la  chair 
des  animaux ,  dit  que  celle  du  chien  échauffe,  dessèche  et 
rend  plus  fort ,  mais  qu'elle  est  de  difficile  digestion.  Hip- 
pocrate  a  raison  si  le  chien  est  vieux.  Dans  l'Inde,  ceux 
qu'on  destine  pour  la  table  ne  sont  nourris  que  de  sid)stan- 
ces  végétales.  Les  sorciers  de  la  Sibérie  ou  schamans ,  qui 
sont  consultés  et  vénérés  par  le  peuple ,  demandent  d'abord 
qu'on  leur  fournisse  des  chiens  et  des  moutons  pour  les  offrir 
en  sacrifice  et  apaiser  la  colère  du  mauvais  génie.  Dans 
nos  pays ,  cette  chair  est  une  ressource  dans  les  temps  de  fa- 
mine. 

Chibn  db  mbr.  Il  y  a  plusieurs  espèces  de  chiens  de  mer  ^ 
qui  se  trouvent  dans  les  parages  de  llslande ,  tels  que  le  re- 
quin, le  squale,  etc.  Les  avantages  qne  les  habitans  en  retirent 
sont  trop  considérables  pour  n'en  pas  faire  mention.  Les 
deux  premières  espèces  sont  le  landselur  et  Yuiselur.  Elles 
ont  beaucoup  de  ressemblance  dans  leur  forme ,  mais  elles  en 
diffèrent  par  leur  grosseur.  Leur  premier  poil  sert  pour  véte^ 
mens  et  surtout  pour  faire  des  bonnets.  Vutselur  qui  se  tient 
près  de  la  terre  fournit  les  meilleurs  lainages.  Les  jeunes  ne 
se  nourrissent  pendant  les  premiers  mois  que  du  lait  de  la  mère, 
on  en  trouve  Vestomac  plein ,  lorsqu'on  les  tue  dans  cet  in- 
tervalle. Le  lait  de  chien  de  mer  est  parfaitement  blanc ,  très- 
épais  et  très-^s  ;  lorsqu*  on  le  fait  cuire  il  acquiert  le  goût 
d  huile  de  poisson  et  se  coagule.  Les  gens  de  la  campagne 
remplissent  Testomac  des  jeunes  chienë  de  mer  avec  du. 
lait  et  les  pendent  en  haut  des  cheminées ,  où  ce  lait  se  change 
en  huile  dont  ils  se  servent  pour  brûler.  Le  landselur  \exx^  ses 
petits  au  printemps,  ces  animaux  changent  de  couleur;  tout 
le  temps  que  le  jeune  du  landselur  a  encore  son  premier 
poil ,  il  est  blanc  et  quelquefois  d'un  jaune  clair  \  à  mesure 
qu'il  vieillit  il  devient  blanc  tirant  sur  le  gris.  Vutsetur  en 
vieillissant  devient  tout  blanc  à  commencer  par  la  tète  et  le 
cou.  Ontre  ces  deux  espèces,  ily  a  le  rosiung ,  le  rade-sael , 
le  blandru'selur.  Toutes  les  différentes  espèces  de  diien  de 
mer  ne  sont  pas  encore  connues  des  naturalistes. 


Chien.  isd 

On  en  rencontre  sonvent  assez  avant  dans  le  pays  ;  3a  y 
sont  attirés  dans  les  nuits  obscures  par  la  lumière  d'une  ha- 
bitation ou  par  le  feu  des  forges.  Ils  s'apprivoisent  facilement. 
Le  bas  peuple  en  Islande  a  une  certaine  vénéralion  pour  cet 
animal ,  en  même  temps  qu'il  Ta  en  aversion.  Il  lui  trouve 
un  instinct  merveilleux.  Il  mérite  d'être  mis  au  nombre  des 
animaux  les  plus  rusés.  Jamais  on  ne  pourrait  décider  un  Is- 
landais à  manger  de  cette  chair.  Cette  aversion  parait  venir  de 
ce  qu'il  aime  beaucoup  la  chair  humaine.  Ces  animaux  sont 
hideux  et  très-dangereux  lorsqu'il  sont  en  colère.  Ils  se  bat- 
tent entre  eux  en  jetant  des  cris  et  des  mugissemens  horribles. 
Iln*y  a  pas  de  dogue  en  furie  qui  ait  une  dent  plus  terrible , 
ib  conservent  leur  férocité  même  en  fuyant  ;  avec  leur  pattes 
de  derrière  ils  lancent  des  pierres  contre  ceux  qui  les  pour- 
suivent. 

La  chair  de  cet  animal  est  bonne  à  manger  ;  mais  il  y  a 
beaucoup  de  choix  à  faire.  Celle  du  vieux  est  noire  et  coriace  ; 
celle  du  lamlselur^  lorsqu'il  est  jeune ,  passe  pour  avoir  le  plus 
de  goût.  Lorsqu'après  avoir  tué  ranimai,  on  en  exprime  bien  le 
sang ,  qu'on  le  lave  à  plusieurs  eaux ,  qu'on  le  sale  et  qu'on  le 
fume  un  peu ,  il  devient  une  nourriture  qui  plairait  même 
à  des  gourmets.  On  fait  usage  de  son  lard  comme  d.e  celui 
du  porc  ;  mais  il  lui  faut  un  an  de  vieillesse  pour  être  dans 
tonte  sa  bonté.  Les  Groênlandais  ne  se  nourrissent  pour  ainsi 
dire  que  de  chiens  de  mer ,  et  cependant  ils  sont  lestes.,  agi- 
les et  dispos  dans  tous  les  mouvemens  du  corps  et  dans 
toutes  leurs  actions. 

Chicn  ou  Veau  de  mer  {Phoca).  Dans  l'Amérique  septen- 
trionale on  nommait  cet  animal  loup  marin.  Il  a  été  fort  bien 
décrit  par  Martin  ;  il  est  d'ailleurs  assez  connu  aujourd'hui.  Sa 
tête  ressemble  parfaitement  à  celle  d  un  chien  sans  oreilles  , 
sa  moustache  est  formée  par  un  poil  long  ,  raide  et  frisé ,  son 
col  est  mince  et  allongé ,  son  corps  court  et  gros  sur  le  de- 
vant ,  avec  un  estomac  fort  large ,  qui  ^e  termine  en  pointe  ; 
ses  quatre  pattes  courtes  ressemblent  assez  à  celles  de  l'oie  -, 
elles  sont  si  courtes  que  l'animal  étant  couché ,  la  rondeur  de 
son  ventre  les  empêcne  de  toucher  la  terre ,  il  s'en  sert  cepen- 
dant pour  se  traîner  assez  vite,  elles  lui  servent  aussi  de  rames 
quand  il  nage.  Le  poil  de  son  corps  est  court  et  raide ,  sa  cou- 
leur est  ordinairement  d'un  blanc  sale  et  jaunâtre  sous  le 
ventre ,  sa  queue  n'est  pas  plus  longue  que  celle  d'un  chevreuil, 
sa  peau  est  fort  recherchée.  On  le  tue  avec  des  butons,  en 
frappant  sur  le  nez ,  partie  très-sensible ,  ou  bien  on  le  perce 
à  coups  de  lance.  Les  chiens  de  mer  sont  de  la  plus  grande 
milité  pour  les  sauvages  du  détroit  de  Devis;  leur  chair  leur 
sert  de  nourriture,  leur  sang  de  médecine,  leur  peau  d'ha- 
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billement  et  de  cordages  pour  les  bateaux  ;  les  tendous  çt  les 
intestins  de  vitres ,  dévoiles^  de  Gj|  à  coudre ,  de  ficelle  à  lier, 
les. os  pour  foire  toutes  sorte  d'ustçnsiles  de  ménage.  Tels  son^ 
les  avantages  que  Ihomme  {>eut  tirer  d^un  seul  '  animal ,  lors- 
que son  çbût  n'est  pas  dépri|ve  par  Tabus  de  l*abondance  qui  le 
rend  délicat  et  paresseux.  OuaAt  aui  chiens  de  mçr  dé  T Amé- 
rique ,  on  sait  que  1  on  retir^  des  jeunes  une  huile  bonne  à 
manger ,  sans  aucune  odeuj"  ;  leur  chair  fait  les  défices  des 
Sauvages ,  ^ainsi  que  Thuile  ayec  laquelle  ils  oigneifit  leur^ 
cheveux. 

Chien  harin.  Cheval  UARiif ,  appelé  par  les  Alle- 
mands wasierbauch.  Poisson  très-singulier,  d^envjron  troî^ 
pieds  de  long ,  sans  écailles  ni  nageoireis  ;  sa  t4te  ^st  grande 
ainsi  que  sa  gueule  et  sa  gorge  ;  son  ventr^'  large  et  plat 
comme  un  sac  vide  ;  ses  dents  minces  et  aiguës  comme  celfe^ 
d'un  serpent  ;  ses  parties  iutemes  si  petites  qu'on  p^u^'^  peine 
les  distinguer.  SoUs  le  ventre  ^nt  deux  pieds  pla^  et  cartf-* 
lagineux  avec  des  doigts  qui  ressemblent  beaucoup  a  céui^ 
d'un  enfant.  On  mange  toutes  les  parties  de  ce  poisson  qu*oa 
pèche  souvent  dans  le  golfe  de  Jedo  au  Japon  \  on  le  porte  au 
mdrché. 

CflTiEivDENT  { Triticnm  repens ,  {i.  ).  C'est  la  pljis  commune 
de  toutes  les  plantes  ;  sa  racine  jette  ^n|  rampant  de  petits 
tuyaux  pleins  de  nœuds  d'où  sortent  souvent ,  ainsi  que  d\\ 
haut  de  sa  tige ,  de  nouvelles  racines.  Le  cniendent  contient  de 
la  fécule,  du  sucre  et  du  mucilage ,  dont  Feau  boiiillan^e s'em- 
pare facilement.  Les  paysans  de  la  Norwége  broient  ces  racines 
entre  des  nieules ,  après  les  avoir  lavées  qt  coupé^  fines , 
et  en  font  un  pain  nourrissant.  Alphonse  Leroi  dit  avoir  retiré 
de  cette  plante  un  sirop  et  une  eâu-de-vie  assez  agréable  pour 
faire  des  liqueurs  de  table.  Parmentier  a  voulu  imiter  Texeoiple 
des  paysans  norwégiens,  et  s'est  convaincu  que  ces  racines  ne 
donnaient  qu'une  poudre ,  qui  rend  le  pain  trè^-aride  et  n'a- 
joule  que  (lu  lest  et  noii  de  la  nourriture.  Les  Kalmoùks  fout 
sécher  ces  racines,  les  réduisent  en  farine  et  en  font  de  la 
bouillie.  On  peut  aussi  en  faire  une  gelée  nutritive  et  d'uu 
goût  agr('able  ;  le  suc  exprimé  du  chiendent  passe  Facilement 
à  la  fermenu\tion ,  parce  qu'il  contient  une  partie  considérable 
de  sucre.  Sur  la  montagne  du  Parnasse ,  dit  Pline ,  les  feuilles 
de  cette  plante  ont  la  forme  de  cellet^  du  lierre  ;  on  dit  que  les 
habitans  de  cette  montagne  en  extraient  im  suc  fort  doux , 
dont  usent  les  femmes ,  pour  augmenter  la  sécrétion  de  leur 
lait. 

CUIMÉRE  ABGTIQDC  {Ckimœra  monstruosa^  L.),  OU  HA- 
RENG DU  Nord,  Dau&e?</o7}.  Grand  poisson  cartilagineux^ 
ainsi  nommé  à  cause   de  sa  conformai  ion  «  On  a  asaimilé 
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sa  tête  è  cejle  du  lion/ II  ne  s'approche  que  rarement  des 
èootrées  tempérées  et  ne  vît  qu'au  inilieu  des  montagnes  de 
gbce  et  des  temjyél^.  Il  se  nourrit  de  crabes  et  d'anônaux 
à  coquille.  Il  attaque  les  légions  innombrables  de  harengs 
dont  la  mer  du  îïord  est  couverte  à  certaines  époques  de  Tan- 
née, il  les  poursuit  et  en  foit  sa  proie.  Les  Pîorwëgiens  et 
d'autres  habitans  dés  côtes  septentrionales ,  se  nourrissent  dé 
ses  œufe  et  de  son  foie ,  qu'ils  préparent  avec  plus  ou  moins 
dç  soin. 

CHiKKAPiBr.  Arbrisseau  de  la  Caroline ,  de  seize  pieds  de 
haut  sur  dix  pouces  d'épaisseur.  Son  écorce  est  raboteuse  e\ 
écaillée  ;  ses  reuilles  dentelées  et  d'un  vert  foncé  d'un  côté,  sont 
d'un  blanc  verdûtrede  l'autre.  Les  (leurs  sont  blanchâtres  ;  les 
fruits  sont  des  noix  d^une  forme  conique,  de  la  grosseur  d'une 
noisette.  La  coque  qui  renferme  une  amande  est  de  la  couleur 
et  de  la  consistance  de  celle  d 'une  châtaigne.  Il  y|en  a  cinq  ou 
MX  qui  pendent  en  peloton  -,  elles  sont  mûres  en'  septembre , 
douces  et  de  saveur  plus  agréable  que  nos  châtaignes.  Les 
Indiens  eh  font  provision  pour  1  hiver,  leurs  propriétés  ali- 
mentaires approcnent  de  celles  des  châtaignes. 

CBilliMOYA  (le).  Généralement  ce  fruit  passe  pour  être  le 
plus  délicieux  non  seulement  des  Indes ,  mais  encore  d'Eu- 
fope.  Sa  grosseur  varie.  Il  y  en  a  qui  ont  un  pouce,  d'autres 
deiix  et  jusqu'à  cinq  de  diamètre.  Sa  forme  est  ronde,  un  peu 
jq)Iatie  vers  la  tige,  où  etfe  forme  une  espèce  de  nombril  re- 
couvert d*une  écorce  mince ,  molle  et  tellement  unie  à  la  chair 
qu'on  est'obligé  de  la  séparer  avec  uji  couteau.  Avant  sa  ma- 
turité, ce  fruit  est  d'un  vert  obscur,  mais  en  mûrissant  l'écorce 
devient  plus  claire  ;  elle  a  plusieurs  côtes  ou  veines  qui  parais- 
sent comme  des  écailles.  L'intérieur  est  blanc  mêlé  de  quel- 
ques fibres  presque  imperceptibles ,  qui  forment  le  troçnon . 
lequel  s'étend  d  un  bout  à  l'autre  du  fruit.  Le  suc  est  aoux, 
mêlé  d'un  acide  fort  léger  et  d'une  odeur  excellente.  Les  pe- 

Eins  sont  enveloppés  dans  la  chair;  ils  sont  un  peu  plats.  L'ar- 
re  qui  porte  le  chirîmoya  est  élevé  et  touffu  ;  son  tronc  est 
rond,  gros  et  un  peu  raboteux  ;  ses  feuilles,  légèrement  oblon- 
gues;  se  terminent  en  pointes  ;  leur  couleur  est  d'un  vert  foncé. 
Parvenue  à  sa  perfection,  la  fleur  est  d'un  vert  jaunâtre,  res- 
semblant à  celle  du  câprier,  plus  crosse,  pins  épaisse  et  ou- 
verte en  quatre  pétales.  Un'y  a  point  de  fleurs  dont  la  bonne 
odeur  approche  tle  celle-ci.  L'arbre  ne  produit  que  peu  de 
fruits  ,*  par  le  désir  qu'ont  les  dames  d'avoir  de  ces  fleurs  que 
Ton  vend  fort  cher  à  Quito. 

CniTEF  (^(i  veut  dire ,  en  syriaque ,  figuier).  Cet  arbre  se 

trouve  dans  l'Ile  de  Zipangu ,  aux  Indes  ;  ses  feuilles  sont 
rondes  et  d'un  .vert  forcé  ;  son  fruit  de  la  grosseur  d'un  beau 
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reose  très-abQBdante  et  d'une  assez  grande  quantité  de  sucre, 
qui  augmente  sa  propriété  nutritive.  L'expérienee  a  appris 
que  le  bon  chocolat  est  un  aliment  doux ,  léger  et  de  fecife  di- 
gestion ,  convenable  aux  personnes  délicates  et  aux  vieillards; 
mais  il  doit  être  homogène ,  ce  qui  suppose  des  soins  dont  ne 
sont  pas  susceptibles  die  simples  ouvriers,  sans  surveillance  et 
sans  guide.  Alors  il  est  peu  de  substances  qui ,  dans  un  si 
petit volttfne, renferment. autant  de  matière  nutritive,  et  si 
beaiieoup  de  gens  ne  peuvent  sien  accommoder ,  on  dck  s'en 
ftjîûâre  à  la  manière  dont  on  Ta  fait.  On  doit  en  régler  la 
quantité  d'après  son  tempérament  y  son  âge ,  ses  besoins ,  ses 
iorces,  la  saison  de  Tannée,  n'y  pas  employer dercondi- 
ipens  incendiaires ,  tels  que  le  poivre»  le  ^ngembre,  etc. 

La  composition  du  chocolat  ddt  être  distinguée  de  sa  pré- 
paration culinaire  ;  on  peut  y  mêler,  à  son  gré ,  des  jaunes 
d  (Bu£5 ,  du  lait,  pour  le  renare  encore  plus  nutrl^f,  Jrai  re- 
mxrqwè  que  plusieurs  individus  qui  ne  peuvent  faire  usage  de 
lait  y  viennent  à  bout  de  le  digérer  à  Taide  d'un  peu  de  eho- 
eoiaL 

Il  y  a  peu  de  substances  qu'on  falsifie  plus  que  ië  cbocofat; 
les  farines ,  les  fèves ,  le  riz ,  les  lentilles ,  les  pois ,  les  grais- 
ses ,  les  jaunes  d'œufs,  les  amandes,  la  gomme ,  etc. ,  sont 
tout  autant  de  matières  dont  on  se  sert  pour  cela  ;  mais  on  re- 
connaît ces  substances  aux  moyens  suivant  :  Si  en  cassant  le 
chocolat  il  est  graveleux,  s'il  se  fond  dahsr^la  bouche  sans  y 
laisser  une  espèce  de  fraîcheur ,  si  étant  cuit  il  est  épais ,  pâ- 
teux ,  st  froid  il  forme  une  espèce  de  gelée  ,  il  contient  des 
substances  telles  que  farine ,  etc.  Lorsqu'il  dépose  de  la  terre 
ou  des  substances  solides ,  le  oacao  u'a  pas  été  convenablement 
nëlieyé  ou  l'on. y  a  .employé  uneçassenarde-commuM,  ou 
les  g^vmesy  sootWore.  Lars^ele'Ohoool&t  a  un  goût  de  fro- 
mage^ oa  y  a  sus  ^la  graissa  anisM^  s'il  est  BsnKre,  ou 
y  a  ajouté  des  semences^'  enfin  ^'il  est  ^»Bm",  le^^ôao  était  trop 
Wt  <»j.  icop  brûlé  ,0fravâHé»  -    . 

Bâumé  (ét.Deâ)adiyc ont  téU^Voflé'.une^partie  des  abus  cpiïsè 
coniiMtteiH  dans  là  vente  du  chocolat.  Cadet ,  qui  futcœirgé 
poulie  piiëfet  de  poHce  d'aiùalysectfu  chocobt^y  commença  p^r 
eëhsum'îl  avait r^iiËectionné  luÎHnéi&e  ^ayec  beaucoup  de 
soki.^  il  y'trouva  de  U'diaufL^  dfl^|ér  ;  il  fut  i^ienX^'d'en  con- 
naltréjes proportions ,  et  ils'assura qalime livre  de  èWolal 
i^HMaH  «qujtcànt^-huit  grains  de  (Aaox  de  fer: 

-éim.'jpKppeîôtion  es^le  minmum.  Ainsi  ,•  dk-il,  oehii  qui  en 
prend lonSï^les  jours  une  tasse,  a  jusngé  au.Jbout  de  l'an- 
Bée  trois^ôiàéës^  chaux  et  deux  onces  deu^  ké^ôetèr;  mais 
«onun^-Wferièat  un  métal  bieuMsànt  é^^^  fo  proporKon  de 
ïicb»ixH'ipest  pastrès^oosidérablà^oflr^ffeutêcAicevoir  au- 
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cône  inquiétude  à  ce  sujet,  puisque  jusqu'à  notre  purlutoe  cnh* 
sance ,  nq^s  avons  besoin  pour  le  développement  et  la  m^ 
lidiMcation  de  nos  os ,  d  absorber  par  les  aÛmens  une  certaîM 
Quantité  de  chaux.  On  se  rappelle  avec  intérêt  les  travaux 
de  Vauquelin  et  d'Alexandre  Brongniard,  qui  ont  trouvé  de  la 
chaux  dfans  la  farine  et  qui  ont  calculé  qu'un  homme  qui  ne 
man^^erait  qu'une  livre  de  pain  par  jour,  aurait  mangé  près  de 
deux  livres  de  chaux  au  bout  de  Tannée.  On  vend  à  Paris  des 
chocolats  prétendus  analeptiques,  au  salep,  sagou ,  etc.;  on  y 
vend  aussi  un  chocolat  indigène  sans  sucre  ni  cacao,  mais  hn 

Îivec  des  amandes  grillées ,  rendues  encore  plus  huileuses  par 
'addition  du  beurre  et  sucrées  avec  le  sucre  de  raisin.  Les 
ouvriers  qui  fabriquent  le  chocolat  doivent  être  surveillés. 

caosOF.  Nom  d'une  boisson  que  les  Turcs  prépa- 
rent avec  le  miel ,  le  vinaigre  et  les  raisins  secs ,  et  dont  ils 
font  un  grand  usage  comme  excitant. 

CflOU  A  4£n  (Bra$9iaa  capUt^iapolycêjfhalui),  Cette  espèce 

est  cultivée  dans  le  Brabant  et  plus  particulièrement  aux  en- 
virons de  Bruxelles.  Ses  jeunes  pousses  sont  un  des  meilleurs 
léffumes ,  qu'on  prépare  de  i^usieurs  feçons  ;  la  saveur  en  est 
délicate.  L  nistoire  rapporte  cependant  qu'Apicius  ne  Taimail 
pas  et  qu  il  en  inspira  du  décote  à  Drusus  ^  dont  Tibère  blâma 
son  fils.  Propriétés  des  autres  choux. 

Chou  naocoLi  (Bra$iica  botrftiê  cimoâa).  Cette  variété  dif->- 
fère  du  chou-fleur ^ea  ce  qu'au  lieu  de  former  une  tète  arrondie, 
la  souche  donne  naissance  à  un  faisceau  de  rameaux  longs  de 
plusieurs  pouces ,  termmé  par  un  grouppe  de  boutdns  à  fleurs; 
ces  rameaux  sont  tendres ,  juteux  et  se  mangent  comme  les 
choux-fleurs.  Il  y  en  a  de  verts ,  de  violeu  et  de  blancs  ;  les 
propriétés  sont  les  mêmes. 

.  Chod  garaIm  (jirum  c&looaAa),  Espèce  d'arum  etct**- 
Unium  de  linné.  C'est  une  des  meiUeures  racines  et  des  plus 
farineuses.  EUe  ressemble  à  une  grosse  rave ,  coupée  trans- 
versalement et  fournil  un  suc  laiteux;  ses  feuilles  sont  gran- 
des et  pointues  au  sommet.  Le  fruit  est  une  baie  qui  vient  en 
i;rappe,  et  qui  contient  des  semences  qui  mûrissent  rarement. 
Ce  chou  croit  en  Grèce,  dansl'ile  de  Chypre,  en  Syrie  et  dans  tes 
lieux  aqueux  de  l'Egypte.  Au  Caire,  on  porte  ses  racines  au  mar- 
ché \  le  chou  Caraïbe  entre  aussi  dans  l'alimentation  des  f>euplea 
de  l'Inde  et  de  la  Chine.  En  Egypte  on  y  mançe  les  feuilles  en 
soupe.  On  le  cultive  avec  avantage ;dàBS  le  appartement  du 
Yar;  il  craint  la  gelée.  Cetteraeiiieesttrès-nottrrissaate;onla 
fait  cuire  avec  d^  viandes  salées,  parce  qu'elle  est  natureUen 
ment  fade.  EUe  donne  au  bouillott  une  consistance  gélatineuse. 
A  Hières,  on  aime  cette  plaiite  a  cause  de  la  beauté  de 
feuilles.  En  Asie  »  en^Afrique  et  dans  rAmérique,  on 
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flirde  cette  radme  oonme  des  plus  fariAeuseA  et  désneileiiH 
ree  ;  eafia  dans  quelques  contrées  de  Tlnde  et  de  la  CUne 
eette  plante  fait  la  base  de  la  subsistance  du  peuple. 

COOU-FLIDR  (Braaaica  oleracaa  hotryiû,  L.  )•  On  dk  cette 

variété  originaire  de  TUe  de  Chypre  ;  elle  est  de  la  haaSB  d« 
choa-poinné  ;  les  rameaux  et  les  fleurs  y  prennent  un  accrois^ 
sèment  particulier  et  fbrment  une  masse  plus  ou  moins  chaiw 
Bue  ^  Uancbe  et  tendre.  Celui  d'Angleterre  a  le  grain  fatane , 
fin  et  sucré  f  la  couleur  ne  s'altère  point  en  cuisant;  il  est  délicat^ 
sais  moins  gros  que  Taulre.  La  meilleure  graine  nous  nem 
dlialie,  elle  dégénère  dans  nos  pays.  La  saveur  du  chou-fleuf 
ainsi  que  du  brocdis  est  agréable  ;  tous  les  estomacs  ne  s'en 
aeoonîmiMleBt  pas  ;  néanmoms,  bien  cuit  et  convenablement  as^ 
saîsonoé  ^  la  digesûon  s'en  fait  généralement  bien.  Tons  les 
choux  dégagent  dans  les  voies  digestives  beaucoup  de  ni  ^ 
qai  prennent  dans  les  intestins  Todeur  de  Thydcogènesulraré) 
ce  qui  a  lieu  sans  que  la  digestion  en  ait  été  troublée.  Les 
choux-fleurs  peuvent  servir  à  faire  de  la  choucroute. 

GaoO  MAEIM  (  Crambê  maritima ,  L.  )  La  plante  croit  sur  nos 
cAtes  ainsi  que  sur  celles  d' Angleterre  ;  on  la  cultive  au  Janlin^ 
des-*Plantes  ainsi  qu'à  Versailles  ;  on  ne  la  vend  point  encore 
dans  les  marchés  ;  sa  saveur  est  fort  agréable.  On  peut  en  faire 
osage  avant  Tépocpie  des  asperges;  on  les  fait  bonillir  à  grande 
eau  et  on  les  assaisonne  ;  cet  aliment,  peu  nourrissant  comme 
les  autres  choux ,  est  délkat  ;  ses  propriétés  sont  à  peu  près 
celles  du  chou-fleur. 

Choc  MARIPA  (P^ma  dmoiUifera^  etmdioê  imrduïci  edult), 

Cedbon  eat,  parmi  les  crédes,  un  metsfriana ,  qu'on  mange 
apfwdté  de  duTérenies  façons;  il  ressemble*au  chou  pabniste. 
Gbob  POTAGsn  {Bra$n€a  olêracea ,  L.  ).  On  oonuaft  cette 
espèce  de  chou  par  le  orand  usage  qu'on  en  fait  dans  ratimeo- 
taiîoB.  Il  y  en  a  une  innnité  de  variétés  qui,  toutes,  ont  en  gé- 
néral une  racine  dont  le  coUet  s*élève  hors  déterre,  une  uge 
rameuse  à  feuilles  alternes,  vertes ,  pka  ou  moins  foncées  et 
anekfuefois bigarrées  de  rouge,  de  violet,  etc.  Ce  légume 
était  tellement  estimé  dans  Tantiquité,  que  Chrisippe,  Diodes, 
Pytha£[ore  et  môme  Caton  ont  écrit  sur  ses  propriétés.  Les  an- 
eiena  Pavaient  en  si  grande  vénération,  qu'ils  juraient  par  lui, 
semblables  aux  Egyptiens  aussi  supmtitieux  qui  rendafieftt 
dM  iKNineurs  divins  à  Tognon.  Le  chou  a  une  double  substance, 
r  une  juteuse,  Tautre  inerte.  Le  suc  contient  du  nitre  ;  il  est 
Acre.  Extrait  par  hi  première  ébnllitien ,  il  lâche  le  ventre , 
tttadift  qu'il  le  resserre  lorsqu'il  a  bouHli  long-temps.  Ce  lé- 
gume nourrit  fort  peu  ;  il  est  venteux  et  répand  une  mauvaise 
odeiv  ;  il  ne  convient  pés  à  tous  les  estomacs.  Celui  qui  fMigue 
le  PMHili  cet  orgioe,  e#tle  chou  d'hiver^  lonqu  il  a  été  flwi 
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et  attendri  par  la  gelée.  En  général ,  les  mélancoliques ,  les 
personnes  sédentaires  et  les  vieillards  doivent  s'en  abstenir. 
Il  agite  le  sommeil.  La  meilleure  manière  de  le  manger  est 
de  le  faire  cuire  avec  de  la  viande  ,  en  y  ajoutant  quelques 
assaîsonnemens  :  il  a  besoin  de  bouillir  lonç- temps.  Plu- 
sieurs individus  qui  ont  des  affections  de  la  poitrine  se  trou- 
vent bien  de  son  usage.  Le  rouge  est  mis  au  nombre  des  plan- 
tes vulnéraires*  On  en  a  éprouvé  de  bons  effets  dansTasthme  en 
le  mêlant  au  sucre.  Les  Grecs,  au  rapport  de  Pline,  esti- 
maient fort  ce  légume;  les  Romains ,  au  contraire,  n'en  faisaient 
usage  que  dans  les  maladies.  Ils  sont  aujourd'hui  d'un  usage 
général  pour  les  riches  ainsi  que  pour  les  pauvres ,  surtoot 
en  Hollande  et  en  Allemagne;  dans  le  Béariï ,  il  n'est  peut* 
être  pas  un  seul  habitant  qui  n'en  mange  journellement.  Le 
chcm  n'a  pas  été  complètement  analysé.  On  n'en  a  examiné 
que  le  suc.  Schrader  y  a  trouvé  de  la  fécule  verte  ,  de  Talbn- 
mine  végétale,  de  la  résine,  un  extrait  gommeux ,  du  sulfate , 
du  nitrate  et  du  chlorure  potassique  (Berzélius). 

CkHnme  aliment ,  on  a  pensé  que  le  chou  était  malsain  ^  à 
eaose  de  sa  tendance  à  se  putréfier  promptement  ;  mais  les  ali- 
mens,  une  fois  introduits  dans  l'estomac,  n'y  subissent  pas  une 
décomposition  putride.  Il  produit  seulement  des  vents  d'une 
puanteur  extrême.  Les  anciens  ne  regardaient  pas  le  chon 
comme  un  bon  aliment,  et  il  y  avait  un  proverbe  grec  qui  di- 
sait ,  deux  fois  de  chou,  c'est  la  mort.  Juvénal  a  dit  la  même 
chose. 

OccidU  mUwoê  oramb»  rêpêiUa  magisiros. 

Le  chou  n'a  pas  conservé  de  nos  jours  la  réputation  qu'il 
avait  chez  les  anciens,  comme  médicament.  Les  variétés  cubî- 
vées  dans  les  environs  de  Paris  sont  le  chou  eabage^  très-petit 
et  bon  à  manger  vers  la  fin  d'avril.  Le  pommé  de  Saint-Denis 
ou  d'Aubervuliers,  a  la  têce  grosse,  très-serrée,  presque 
ronde ,  d'un  vert  foncé  et  d'une  odeur  prononcée  ;  le  petit 
chou  rouge  dont  la  couleur  est  d'un  violet  sale.  Celui  d'AUe- 
Hiagne ,  tardif,  est  celui  dont  la  tête  est  la  plus  grosse.  On  en  a 
TU  qui  pesaient  80  livres.  C'est  avec  ces  variétés  que  les  Al- 
lemands font  leur  ohouerouie. 

A  New- York ,  on  emploie  la  méthode  suivante  pour  conser- 
ver les  choux.  On  enlève  les  feuilles  vertes  ainsi  que  la  partie 
4e  la  tige  qui  excède  la  pomme ,  on  met  ces  choux  pommés 
dans  des  tonneaux  bien  secs  et  défoncés  par  un  bout,  on  re- 
met le  fond  lorque  le  tonneau  est  rempli  et  on  le  conserve  dans 
un  cellier  ni  trop  humide ,  ni  trop  exposé  aux  variations 
atmosphériques. 

CHODGROUTE,  en  allemand ,  S AUBR-KRAUT.  Préparation 
Cûle  avec  des  choux  hachés,  auxquels  on  a  fait  subir  une  fer- 
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jnentatîon  acide ,  en  les  hissant  baigner  dans  nne  sanoture  ma- 
fisaroment  chargée  de  sel  marin  et  en  les  privant  du  contact  ëç 
Tair;  les  Allemands  y  ajoutent  du  genièvre.  Cet  aliment  est 
d*an  usage  général  dans  le  nord  de  TEurope  ;  il  est  salnhre 
et  se  digère  plus  facilement  que  le  chou  ordinaire  ;  excella* 
antiscoroutique,  qui  le  rend  précieux  dans  les  voyages  de 
long  cours.  Le  capitaine  Gook  dit  que  c'est  à  ce  genre  d'ali- 
mentation qu'il  dut  la  santé  de  son  équipage  dans  un  voyage 
qui  dura  trois  ans.  Les  Anglais  en  fournissent  leurs  vaisseaux  ; 
les  Allemands  associent  souvent  la  chou-croute  aux  vian- 
des dont  elle  devient  l'assaisonnement.  En  France  elle  n'est 
pas  d*un  goût  général. 

CHBOMIS.  Poisson  appelé  sur  les  c6tes  de  Gènes  Ctatagne; 
parce  qu'il  a  de  la  ressemblance  avec  une  châtaigne.  On  le 
trouve  aussi  à  Antibes ,  à  Tlie  Saint-Honorat,  près  des  Cannes, 
où  Ion  en  mange  la  chair,  qui  n'est  cependant ))as  estimée. 

CHUNGAR,  mot  turc,  en  russe  Krais^Shot.  Oiseau  qui  tîmt 
du  butor  et  du  héron  ;  c'est  le  butor  de  la  Chine  et  de  la 
Grande-Tartarie  ;  il  est  blanc  excepté  au  bec ,  aux  ailes  et  à 
la  queue  qui  sont  rouges.  Sa  chair  est  délicate  et  sa  saveur 
approche  beaucoup  de  celle  de  la  gélinote.  Les  Russes  et  les 
Tartares  de  la  Criinée  oui  été  long-temps  obligés  par  un. traité 
avec  la  Sublime-Porte ,  d'en  envoyer  annuellement  au  grand- 
seigneur  un  enrichi  d'un  certain  nombre  de  diamans. 
*  CRï-WA-LY-YU.  On  appelle  ainsi  une  espèce  de  carpe 
de  la  Chine  ,  dont  la  chair  est  fort  grasse  et  fort  délicate. 
Ce  poisson  se  pèche  dans  l'étendue  de  quinze  ou  vingt  lieues 
du  Pat-le-cheu.  Les.babitans  attribuent  la  délicatesse  de  sa 
chair  à  ce  que  ce  poisson  se  nourrit  d'une  certaine  mousse 
qui  croit  dans  les  rochers.  On  en  transporte  beaucoup  à  Pékin 
pendant  l'hiver  pour  la  table  de  Tempereur  et  celle  des  maor* 
darins  de  lia  cour.  Quoique  délicate  ,  cette  chair,  étant  très* 
grasse,  est  de  difficile  digestion. 

.  CIBOULE  {  Allium  fiêtuloâum) ,  vulgairement  ail  fistuleux. 
Ceae  plante  est  du  genre  de  Tognon  et  analogue ,  pour  les 
propriétés,  à  Téchalotte;  les  feuilles  peuvent  se  servir  dans  les 
salades.  Cependant  elles  donnent  parfois  à  l'haleine  une  mau*- 
vaîse  odeur  et  produisent  dans  l'estomac  des  rapports  désa* 
gréables. 

UBOULETTE  {JlUumêchtBnoyraaum,  L.),  vulgairement atl 
eivetie.  Sa  tige  est  haute  de  cinq  à  six  polices  et  grêle;  ses  feuilles 
sont  aussi  longues  que  ses  tiges ,  les  fleurs  sont  purpurines. 
Go  remploie  pour  les  garoitures  des  salades  et  pour  assaison^ 
ner  certains  alimens;  elle  jouit  d'une  propriété  excitante, 
plus  feôble  que  celle  de  l'ail.  On  compte  plusieurs  espèces  de 
civettes ,  celle  d'Angleterre,  du  Portugal ,{ etc.,  qui  ne  diffè- 
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Mit  entre  elles  cpie  par  la  grosseur  de  leurs  feuilles.  Leure 
firopriétés  sont  les  mômes. 

ciciOLO.  Espèce  d'agaric  très-recherché  en  Italie,  appe(& 
ea  Proveoce  houligaule ,  boluê  guia ,  et  qui  n*est  autre  que 
roreiUe  de  chardon.  Propriété  des  autres  cbampignoiis. 

CICVTAIIUB  BULBEUSE.  Plante  totalement  négligée  eft 
France  et  recherchée  dans  plusieurs  contrées  de  TEurope.  Ea 
Autriche^  on  coupe  ses  racines  en  rouelles  et  on  les  mange  erues 
il  Ihttîle  et  au  vinaigre.  On  les  cuit  aussi  au  jus  ou  on  les  frit* 
En  Poméranie  et  en  Prusse ,  ces  racines  se  mangent  en  sa- 
iade  :  on  lui  donne  le  nom  de  h^pkénêtdti ,  salade  à  petites 
tètes. 

CIBBB  w  «iDBB  (  Pwmacmm  «îmim  ).  Ce  mot  vient  de 
ûiêra ,  qui ,  dans  la  Navarre  espaçncde ,  désigne  le  pomn^ 
.et  la  licfueur  qui  en  dérive.  Dans  la  Normandie ,  on  écrivait 
êidrê,  ou  latin  ticera^  qui  veut  dire  toute  liqueur  fermenlée- 
uutre  que  le  vin.  Le  cidre  a  pour  patrie  T  Afrique.  Ces  peuples 
apprirent  aux  Basques  les  moyens  de  le  faire  ;  ceux-ci  les 
conununiquèrent  aux  Normands.  M.Huet,  évéqued'Avranches, 
dans  ses  Ori^inêê  de  Caen ,  assure  que  cette  boisson  y  étail 
en  usage  dès  le  treizième  siècle.  Les  CapUuiaireê  de  Caiarle* 
magne  classent  an  rang  des  métiers  celui  de  Mc^raior. 

Le  cidre  tient  le  preoner  rang  iq[>rès  le  vin.  Le  meflleur  est 
celui  qu*on  fait  en  Normandie ,  où  Ton  cultive  le  pommier  à 
sidre.  On  en  fait  aussi  d'excellent  en  Angleterre,  en  Allemagne 
et  aux  Ëtats^nis  d'Amérique.  Cette  liqueur  étant  bien  dari- 
fiée ,  on  la  met  en  bouteilles  ;  eUe  y  devient  plus  spiritueuse , 
dSne  saveur  plus  agréable,  et  oa  peut  la  conserver  kmg^ 
temps.  Le  cidre  est  un  composé  d'eau ,  de  matière  suorée  ^ 
d'acide  acétique,  d'une  matière  fermenteseible,  d'acide  cai^ 
boai<|ue ,  de  mucilage ,  d'acide  maliaue  et  d'une  matière  asD^ 
tée;  il  est  plus  ou  moins  laxatif,  selon  qu'il  a  plus  ou  moins 


fermenté.  Son  usage  est  favorable  à  la  santé.  On  a  remarqué 
que  dans  les  pays  où  il  est  en  usage ,  la  pierre  et  la  gra- 
velle  y  sont  plus  rares ,  et  que  les  deux  sexes  vigoureux , 
ont  plus  de  fraîcheur  et  d'embonpomt ,  ce  oui  en  prouve  li 
salubrité.  Lord  Bacon  parle  de  huit  vietUaras  du  cemié  de 
fiérëford,  qui  n'avaient  jamais  bu  que  du  eidf e  et  qm  étaient 
encore  vigoureux ,  quoique  leurs  âges  réunis  fissent  près  de 
bnit  siècles.  IV  ajoute  crae  dans  une  ftte  du  i**  mai ,  on  les  vit 
«duBser  et  sauter  avec  neaucoup  d'agilité. 

Les  cidres  moyens  conviennent  surtout  aux  tempéraraens 
iaibles.  Il  y  en  a  de  différentes  espèces ,  ou'on  distingue 
par  la  couleur,  la-  saveur  et  la  manière  dont  m  ont  été  (M^ 
parés.  On  en  Ait  d'excellent  avec  des  pommes  douces  et  de 
HMUtieede^r  t  la  liquepi  en  est  douée ,  piquante  )  éehauifoSM- 
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dAiéioiit ,  noorrk  et  einivieDi  aux  «tonnes  froMt.  Le  cidr« 
nouveau  occasioae  des  vents ,  des  coliques ,  des  maux  de  tète, 
mût  à  l'estomac  et  engendre  des  obstructions.  Celte  boneoa 
■e  convient  pas  à  tout  le  monde  :  c'est  lexpérience  qu'il  fovl 
conndler.  Les  pommes  qui  donnent  le  plus  d  eau  founussesC 
le  meîUear  cidre.  Pour  juger  exactement  quelles  sont  les  mêil-^ 
leores  espèces  de  pommes  à  employer,  il  raut  les  plonger  dans 
une  forte  solution  de  sel  ou  de  sucre  ;  celles  qui  s  y  enfoncenl 
davantage  sont  cellii»s  à  préférer  (Uumpfry  Davy).  Il  est  mi^ 
semblable  que  les  différentes  espèces  de  cidre  contiennent 
presque  tontes  les  mêmes  principes.  M.  Proust  y  a  trouvé  du 
ghiien ,  qui  paraît  être  nécessaire  à  toute  fermentation. 

On  altère  le  cidre  par  le  coquelicot ,  par  du  caramel  ou  un 
sirop  feit  avec  du  miel  ronge ,  par  de  la  cocheniBe ,  avec  les 
drapes  du  prunier  épineux ,  par  les  baies  de  sureau  ou  d'hiè^ 
ble ,  etc.  On  croit  qu'en  Angleterre  on  y  ajoute  de  gros  navetg 
sacrée.  EnSn ,  pour  le  rendre  plus  fort ,  on  y  met  de  Veau- 
de-vîe  ;  mais,  ce  qui  est  autrement  dangereux,  c'est  la  céruse^ 
lalitharge  et  autres  préparations  de  plomb  employées  pour  sa^ 
tarer  racide  acétique  et  adoucir  la  liqueur.  De  pareilles  feUiB-* 
calions  déterminent  des  maladies,  des  coliques,  et  la  mort  même 
peut  s'oisutvre.  En  4780 ,  la  société  royale  de  médecine  hê 
consultée  sur  les  falsiftcations  des  cidres.  Depuis  lors ,  la  chi-' 
mie  a  fourni  les  moyens  d'en  reconnaître  un  grand  nombre. 
Fourcrey  et  Tbouret ,  commissaires ,  conclurent  que  radditkm 
des  ciëndres ,  de  la  craie  ou  de  l'alcali  Sxe ,  en  proportion  seu- 
lement pour  en  adoucir  l'acidité  ,  ne  leur  paraissait  pas  sus- 
c»iible  de  nuire  à  la  santé ,  parce  qiie  les  substances  ri* 
câlines  sont  moins  nuisibles  que  la  forte  acidité  qui  altère 
et  dérange  les  fooctions  de  l'estomac  et  des  iiHestins. 

dKIIGe  tPlNmi}X(Mêloeaêiuêamerivnuê).  Arbre  qui  crotl 

en  Amérique,  surtout  à  la  Guyane  et  qui  produit  un  fruit  bon 
à  awiiger  ;  on  en  fiiit  une  celée  assez  agréable  qui  rend  les 
urines  rouges  au  point  d'alarmer  les  personnes  qui  ignorent 

cet  effet.  ,  .  ^  . 

ciGAiiB  {Cieaâa,  L.).  Insecte  dont  tout  le  monde  connaît 
le  chant  monotone  que  le  mâle  fait  entendre  eu  été  dans  les 
pays  chauds.  On  trouve  le  mot  aicada  dans  Pline  et  dans  Vir- 

Cet  iMee«*  est  fort  rare  aw  envireM  de  P«ris.  Les  prinei- 
pries  eipèe»  qu'on  trouve  en  Franee  «put  ceUes  du  frêne  er 
de  1  enae.  Au  rapport  d'Aristeie,  le»  Grées  mangeaient  Iw  ch- 
gadns  et  hors  larves  ;  ib  les  trouvaieni  de  saveur  agréable  ^ 
mais  ponvanc  occasioner  des  maladies. . 

GiGALB  01  UBU.  Espèce  de  crustacé  ^m  ressemble  àU 
ci^.  EBe  dfvioil  iwfe  qvanii  w  1»  fi^t  booiUir.  Sa  ohiv 
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a  un  bon  goût.  Ses  propriétés  sont  celles  des  antres  cms^ 
tacés. 

CIPIPA.  Marc  de  Feau  de  manioc,  qu'on  lave  et  qu'on 
brasse  plusieurs  fois  dans  de  Teau  nouvelle  pour  lui  enlever 
toute  sa  causticité  ou  tout  son  poison.  On  Texpose  après  à  la 
plus  grande  chaleur  du  soleil ,  et  lorsque  ce  cipipa  est  parfai- 
tement séché,  on  Técrase  et  on  le  passe  dansun  tamis  fin.  On  en 
fait  alors  de  petites  cassaves  très-blanches  et  des  massepains 
d'une  saveur  fort  délicate  en  y  mêlant  du  sucre. 

CIIi8£  DES  MARAIS  (Carduus  paluêtris ^  L.).  La  tige  de 

celte  plante  est  droite  et  épineuse  ;  ses  feuilles  sont  longues  , 
étroites,  garnies  de  petites  épines  sur  leurs  bords,  d'un  verl 
noirâtre  en  dessus,  blanchâtres  et  cotonneuses  en  dessous.  Le 
cirse  croit  dans  les  lieux  aquatiques  les  plus  couverts.  Sa  ra- 
cine ,  cuite  dans  Teau  et  convenablement  assaisonnée ,  peut 
servir  à  Talimentation. 

CITRON  (Ctirus  malum).  Fruit  dont  larbre  est  toujours 
vert ,  les  feuUles  simples ,  longues ,  larges,  ressemblant  à  cel— 
les  du  laurier,  plus  charnues,  dentelées  à  leur  bord,  d'une 
belle  couleur  verte ,  luisantes,  d'une  odeur  forte  et  aromati- 
que. Le  citronnier  est  naturel  aux  contrées  chaudes  de  l'Asie , 
mais  les  Européens  l'ont  transporté  chez  eux  et  sont  parvenus 
à  l'y  acclimater.  Il  y  en  a  quatre  espèces.  M.  Gallesée  a  feit  à 
ce  sujet  des  recherches  très-savantes ,  dont  je  me  permets  de 
donner  un  extrait  tiré  de  son  traité  du  Citrua. 

Le  citronnier  de  Médie  parut  le  premier  en  Europe  ;  les 
Hébreux  furent  aussi  les  premiers  à  le  naturaliser  dans  les  belles 
vallées  de  la  Palestine  ;  ce  qui  le  prouve ,  c'est  que  de  temps 
immémorial ,  et  même  encore  aujourd'hui  chez  les  Juifis,  ils  se 
présentent  dans  les  synagogues  le  jour  des  Tabernacles  avec 
un  cédrat  à  la  main.  Virgile ,  parmi  les  Latins,  fait  mention  du 
citronnier  en  le  désignant  comme  Théophraste  sous  le  nom  de 
pomme  de  Médie.  Delille  a  ainsi  tradmt  les  vers  que  le  poète 
latin  a  consacrés  à  cet  arbre  -- 

L'arbre  égale  en  beauté  celui  que  Phœbos  aime. 
S*il  en  afait  Todear,  cVst  le  laurier  lui-même  ; 
Sa  feuille  sans  effort  ne  se  peut  arracher; 
Sa  fleur  résiste  au  doigt  qui  la  veut  détacher , 
Et  son  suc ,  du  Tîelllard  qui  respire  a?ec  peine , 
Raffermit  les  poumons  et  parfume  Thaleine. 

La  seconde  et  troisième  espèce  sont  le  limonier  et  le  bi- 
garadier. Enfin  la  quatrième  est  Toranger,  dont  il  sera  ques- 
tion à  l'article  Oranger.  Le  fruit  du  citronnier  ou  citron  est 
oblong  ou  ovale ,  de  la  grosseur  d'une  poire ,  couvert  d'une 
écorce  raboteuse ,  charnue  ,  épaisse ,  d'abord  verdâtre , 
ensuite^  citrine ,  d'une  odeur  des  plus  agréables ,  d'un  goût 
acide ,  aromatique  et  piquant.  Aristophane  a  appelé  ce  fruit 
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asmmà  pêrsieum ,  à  cause ,  dic-Km ,  de  sa  savear  aigre. 
A  Rome  on  ne  mangeait  pomt  encore  de  citrons  du  temps 
de  Pline  ,  Fusage  en  commença  dans  le  temps  d*Apicius  et  de 
Galien  ;  le  premier  a  conservé  la  manière  dont  on  raccommo- 
dait. On.  sert  le  citron  sur  les  tables  pour  relever  le  goût  de 
certaines  viandes  ou  de  certains  poissons;  son  suc  est  Ionique 
et  antiscorbutique  ;  il  sert  en  outre  à  faire  de  la  limonade  aussi 
agréable  que  rafraîchissante.  L'acide  citrique  contient  un  peu 
de  citrate  acide  de  chaux,  de  mucilage ,  de  Talbumine ,  trës^ 
peu  de  sucre  et  d'eau;  on  retire  un  sel  essentiel,  du  citron.  En 
Angleterre  ce  suc  sert  à  faire  une  limonade  fort  agréable , 
composée  avec  du  vin  de  Madère ,  du  sucre ,  du  girofle ,  de  la 
cannelle  et  un  peu  d  essence  d*ambre.  Cette  boisson  est  tonique, 
excellente  dans  les  pays  chauds ,  parce  qu'elle  s'oppose  à 
l'excessive  sueur  ;  aussi  en  fait-on  un  grand  usage  dans  les  îles 
de  l'Amérique.  L'écorce  du  citron  est  composée  d'une  infinité 
de  vésicules  remplies  d'une  huile  essentieUe ,  fort  odorante  et 
aromatique.  Son  suc  entre  dans  la  domposition  d'un  sirop  fort 
agréable  et  rafraîchissant.  On  confit  Técorce  au  sucre ,  elle 
est  stomacIii(^e.  Dans  les Éphémerides  d'Allemagne  il  est  fait 
mention  de  citrons  monstrueux  en  forme  de  main.  On  lit  aussi 
dans  les  Lettres  édifiantes ,  t.  XX ,  que  le  père  D'AntrecoUe 
envoya  de  la  Chine  la  figure  d'un  citron  que  les  Chinois  nom- 
ment main  de  Dieu  et  dont  ils  font  çrand  cas  à  cause  de  sa 
beauté  et  de  son  odeur.  On  croit  voir  les.  doigts  d'une  main 

Soi  se  ferme.  Plusieurs  auteurs  parlent  d'un  citron  renfermé 
ans  un  autre,  Citrum  in  oitro. 

Plusieurs  estomacs  ne  peuvent  supporter  l'acidité  du  citron, 
i,  comme  celle  du  limon,  peut  produire  l'inflammation ,  et 
es  érosions. 

Sekm  Aristophane  on  faisait  autrefois  avec  les  feuilles  du 
citronnier  des  couronnes  qu'on  plaçait  sur  la  tête  des  dieux  im- 
mortels. 

Le  Feiii  ciiron  doux  qui  vient  dans  la  Nouvelle-Guinée 
a  beaucoup  de  rapport  avec  la  Htnania  irifoliata  de  Limié  ; 
c'est  un  arbrisseau  touffu ,  peu  élevé ,  dont  les  feuilles 
sont  alternes  et  portées  troi^  à  trois  sur  un  même  pédicule, 

Îarni  à  sa  base  d  une  épine  très-forte  :  elles  sont  ovales.  Les 
enrs  naissent  solitaires  aux  aisselles  des  feuilles  ;  le  fruit  est 
une  petite  baie  d'un  beau  rouge ,  qui  n'a  qu'une  loge  remplie 

Ear  deux  semences  ;  la  pulpe  est  légèrement  acide,  très-agréa- 
le  au  goût  et  fort  rafraîchissante ,  ce  fruit  diffère  peu  de  l'o- 
rangine  des  Chinois. 

Citron  {Ag^ricus  sulfuretiê).  Petit  agaric  qu'on  nomme 
ainsi  à  cause  de  sa  couleur  citrine.  U  croit  dans  les  environs 
de  Paris.  Il  est  suspect. 
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CITBONirAT.  Confiture  préparée  avee  réeeree  de  ckroB  et 
le  6iiore,  elle  est  stomachique. 

ciTaoKNFXLË  (Citrinuê  Uquor).  liqueQT  «piriieeMe  lUte 
avec  reau-de-vie ,  le  citron  et  le  sucre. 

GiraOHRBLLB  (ArUmiêia  abroianum^  L.).  La  cItrenMile  ea 
mmror0  màh  jouit  des  mêmes  vertus  que  les  autres  plantes 
aromatiques.  M.  Pesche  pharmacien  Ta  indiquée  eomme  la  pins 
aeréable  succédanée  du  thé ,  mais  il  faut  pour  cela  que  la 
pfamie  ait  été  sécfaée  arec  soin. 

dTEODIIXE    (  CucurhiU  pêpù  ^  L.  ).  U  7  ^l  a  de   phl^ 

sieurs  espèces.  La  verte  a  la  peau  tendre ,  fort  hiisante ,  sa 
chair  est  très-colorée  en  jaune.  Sa  forme  est  presaoe  <qr^ 
Undrique  et  arrondie  aux  deux  extrémités.  La  citrainlle  gr&e 
ou  vert-pàle  est  ovale,  un  peu  en  poire.  La  blanche  on  sans 
couleur,  est  fort  molle  ;  sa  forme  est  aussi  en  poire.  La jaane 
est  arrondie,  c'est  la  phis  commune  à  Paris,  mais  on  y  préfère 
le  potiron.  On  les  mange ,  comme  odni^ci,  en  fricassée  on  en 
sonpe  au  lait.  On  a  vu  autrefois  à  Paris  nn  boulanger  devenir 
oélébre  par  ses  petits  pains  mollets  à  hi  citrouille.  Ce  légume 
est  teltementfroid  et  humide,  que  Pline  Ta  appelé  mm  eorp^ 
riêéê.  On  peut  extraire  de  ses  graines  une  nuile  abondante^ 
grasse,  pure  et  douce ^  qu'on  peut  employer  pour  hi  fritore 
et  pour  les  lampes. 

Citrouille  dbs  Ihdis  (P«/m)  indiem  rêtiemlaJhêê).  Sa  peau 
a  I»  forme  de  filets ,  ses  semences  sont  noires  et  blanches.  Sa 
forme  est  celle  dn  melon.  Les  Turcs  lui  donnent  le  nom  de 
oorpus ,  pour  foire  allusion  à  ses  propriétés  rafiratdiiasantes  ; 
Tean  en  est  fort  sucrée  et  la  saveur  exquise. 

CiVETTis  (  V'èfDerrm  Mêtia  ,  L.).  Qnadmpède dent  le  nra-* 
seau  est  un  peu  moins  pointu  que  celui  du  renard  ;  ses  oreittee 
sont  arrondies  et  courtes ,  ses  lèvres  garnies  de  monstaciies, 
sen  poil  est  long  et  grossier,  celui  dtt  cen  et  du  dos  forme 
une  espèce  de  crinière  ;  la  couleur  de  Tanimal  est  gria-bron 
foncé,  varié  de  taches  et  de  bandes  d'un  bran  noiratre.  Ses 
quatre  jambes  sont  noirâtres ,  sa  tète  Uanchfttre  ^  $a  benrse, 
organe  remarouable ,  souvre  en  dehors  par  «ne  fente  longue 
située  entre  I  anus  et  les  parties  de  la  génération  ;  elle  eei 
éfàle  dans  les  deux  sexes  ;  cette  foule  conddt  dans  denl  ea* 
Mes,  qui  peuvent  contenir  chacune  une  amande  ;  lew  pnrri 
ttterae  eat  légèrement  vehie  et  pereée  de  pinslewe  trens ,  end 
eonduisent  dans  un  foUioule  ovale,  prorond  de  qnelqBes  mh 
gnes  et  dont  la  surfoce  concave  est  elle'4nénie  percée  de 
pores  ;  c'est  là  que  se  forme  la  substance  odoriférante ,  d*où 
eMe  sort  en  forme  de  vermicetle  par  la  compression ,  et  se 
rand  d«is  la  (rrande  bourse.  Quoique  cet  ananoi  soit  origi- 
naire des  parties  les  plus  chaudes  de  lAsieei  de  rAfirikinè,  9 
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ftUÊt  ùepemàÊÊd  irivre  dn»  1m  pajs  tempérés  «t  mAme  froide , 
Bourvn  qu'oB  le  mette  à  l'atiri  des  injures  du  temps  et  cpi*(m 
hd  dôme  des  alîmens  suecylens  et  choisis.  On  en  nourrit  ett 
Hollande  «  La  d^ette  d'Amsterdam  est  préférée  à  celle  dtt 
Levawt  on  des  Indes.  La  meilleure  serait  celle  de  Guinée, 
si  on  ne  la  fsdsifisit  pas  avec  du  storax  et  autres  matières. 
Cetta  subitanoe  est  stimulante  y  antipasmodique  ;  elle  sert  à 
aromatiser  des  liqueurs  alcooliques. 


grasses ,  Tune  solide ,  Tautre  liquide ,  du  mucus ,  de  la  résine^ 
de  riiiiile  volatile ,  une  matière  cdorante  jaune ,  des  sous- 
carbonate  et  sulfate  de  potasse ,  du  sous-phosphate  de  chaux 
et  de  Foxide  de  fer. 

GLATWIB  GAAiCBIxA'  (  CtBihfUê  oanûêUaiuê ,  L.  ).  Paulet 

a  appelé  ce  champignon  bourêeiêê  à  hmrreauw  ;  il  ressemble  à 
na  peut  oeuf  blanc  qui  ne  tient  à  la  terre  que  par  une  petite 
raane  ;  bîeniAt  Tœuf  se  déchire  et  laisse  croître  un  treillage 

K'  varie  de  coateur,  tantôt  blanc  ou  Jaune ,  tantôt  orangé  ou 
n  roQge  de  feu  ;  il  s'élève  de  trois  ou  quatre  pouces  au  plus 
et  finît  par  se  résoudre  en  une  liqueur  extrêmement  fétide. 
On  troove  ce  chsMnpignon  curieux  dans  les  lieux  stériles  et  les 
bois  secs  dn  midi  de  rEurope.  II  est  très-pernicieux. 

CLA¥AIRE  GEVIDlléB.  Champignon  connu  aussi  sens  le 
nom  de  menoHe  grise.  Mêmes  propriétés  que  le  précédent  « 

ClaVAiHB  GORALLoSob  (  Ciavaria  earaliftidêBy  L.).  Gechamr 
pignon  a  la  forme  d*un  amas  de  coraux.  Il  vient  dans  les  bois. 
H  est  conm  sous  le  nom  de  menottes,  de  ganêtUne,  barbe-de^ 
hùtie,p4êd-de-'€9q.  U  y  en  a  de  jaunes,  de  blancs  et  de  bruns 
on  Êinves  ;  ils  sont  charnus ,  très-rameux  et  fragiles  ;  ils  sont 
hants  de  deux  à  quatre  pouces;  on  en  voit  de  rormes  diffé-* 
rentes.  On  en  fiiit  nsage  presque  partout  ;  mais  ils  sont  fort 
mdigestes ,  lors  snrtont  qu  on  les  cueille  à  répo€|ue  ou  la 
eoalear  eommeiice  à  se  ternir  on  qoe  leur  chair  devient 
molle.  On  les  mange  frais  on  eonÎBts  an  vinaigre.  (  f^oir 
GaaiiFioiiûH.) 

CLONissE.  CoquillagiQ  fort  eennn ,  dont  les  nègres  mangent 
la  diair  enite  soqs  Hk  cendre.  EDe  est  alors  agréable  et 
laine.  On  en  hk  me  grande  consommation  à  Bordeaux  et 
dans  les  campagnes  voisines,  on  en  envoie  Jusqn^à  Toulouse. 
Ea  Uver,  ce  coquHlage  se  conserve  sans  altération  pendant 
trois  semaines  ;  mab  il  n*est  pas  dn  goftt  de  tout  le  monde  ; 
ce  qu'on  peni  dire  des  antres  coqnillages. 

GL4MI  CA9Sâ  otr  CLOU  EN  SEEPENT,  Paulet.  Âgaric  très^ 

«■peet,  qui  orotten  automne  à  Fombre  des  arbres ,  dans  le 
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bois  de  Boulogne.  U  est  d'un  blanc  sale  od  d'un  violet  très- 

Eâle;  il  s'élève  à  quatre  ou  cinq  pouces.  Son  pédicule  ressem- 
le'  à  un  clou  cassé ,  ses  feuillets  sont  d'un  blanc  violet  ou 
jaunâtre  ;  son  chapeau  se  fend  ou  se  raie  sur  ses  bords  :  il  est 
tellement  dangereux  que  les  vers  et  les  larves  n'en  veulent  pas. 

Clou  de  Meudon.  Agaric  couleur  de  cannelle  foncée, s'éle- 
yant  à  quatre  ou  cinq  pouces  ;  sa  tige  a  un  pouce  de  diamètre 
et  son  chapeau  trois  à  quatre.  Cet  agaric  a  une  odeur  et  une 
saveur  agréables  ;  on  le  trouve  en  automne  à  Meudon.  Pro- 
priétés des  autres  champignons ,  quoiqu'on  ait  avancé  qu'il 
n'avait  produit  aucun  mauvais  effet  sur  un  chien  auquel  on  l'a- 
vait donné. 

Clou  de  Sénart,  Paulet.  Couleur  de  cannelle  claire ,  haut 
de  trois  à  quatre  pouces ,  son  chapeau  n'en  a  qu'un  de  dia- 
mètre. Sa  saveur  est  acerbe  ,  son  odeur  celle  du  navet.  Donné 
à  un  chien ,  il  l'a  fait  vomir  et  se  plaindre  ;  on  le  trouve  en 
automne  dans  la  forêt  de  Sénart. 

Clou  tête  ns  crapaud.  Agaric  couleur  de  terre  humide; 
pédicule  ferme,  fibreux,  sujet  à  se  fendre.  Son.chapeau  se  relève 
en  bosse ,  il  est  brun  ou  gris  foncé  ;  ses  feuillets  sont  couleur 
de  corne  transparente.. Il  croit  dans  les  terres  sablonneuses  des 
environs  de  Paris ,  surtout  le  long  des  bois  de  la  Grange.  U 
produit  de  très-mauvais  effets  sur  les  animaux  ;  Paulet  a  même 
observé  crue  les  vers  s'éloignent  de  ce  champignon  et  qu'ils 
périssent  lorsqu'on  les  force  à  rester  dans  un  même  bocal. 

CLUPANADON  DE  LA  CHINE  (Clupea  êinenêis,  L.).  Poissoa 

de  la  taille  de  huit  à  dix  pouces.  On  le  trouve  près  des  rivages 
de  l'Asie  et  de  l'Afrique ,  dans  la  mer  comme  dans  les  rivières. 
C'est  au  printemps  qu'il  fraie  ;  à  cette  époque  sa  chair  acquiert 
une  saveur  déhcate  ;  elle  devient  fort  grasse ,  ce  qui  la 
rend  de  difficile  digestion.  Dans  le  courant  de  Tannée ,  ce 
poisson  sert  à  engraisser  les  rizières. 

CNICAUT  (  Cnicuê  oleraceus).  Espèce  de  chardon  qui  croît 
dans  les  lieux  les  plus  incultes.  H  peut  servir  à  faire  un  potage 
aussi  bon  que  le  potage  au  chou.  Les  Russes  et  les  Anglais 
en  font  usage.  Ce  chardon  jouit  à  peu  près  des  mêmes  pro- 
priétés alimentaires  que  les  choux  et  convient  aux  personnes 
que  ce  légume  n'incommode  pas. 

COCA.  Herbe  très^estimée  des  Indiens  ;  elle  croit  au  pays 
de  Popayan.  Il  n'y  a  ni  mets ,  ni  métal ,  ni  minéral  qu'ils  ne 
cédassent  pour  avoir  de  cette  plante ,  qui  s'entrelace  aux  au- 
tres à  peu  près  comme  le  sarment.  La  feuille  en  est  lisse ,  de 
la  longueur  d  un  pouce  et  demi.  Les  Indiens  la  mâchent  après 
l'avoir  mêlée  avec  de  la  terre  blanche  qu'ils  nonunent  mambi. 
Us  crachent  d'abord ,  mais  ensuite  ils  avalent  leur  salive  et 
tournent  cette  feuUle  dans  la  bouche ,  jusqu'à  ce  qu'elle 
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rende  plus  de  jus.  Cette  herbe  leur  tient  lieu  de  toute  autre 
pourriture  ^  tant  qu'ils  en  «it ,  et  quelque  travail  qu'ils  fassent  ; 
fls  prétendent  que  le  suc  de  coca  les  rend  vigoureux ,  qu'il 
raffermit  les  gfencives  et  fortifie  l'estomac .  La  plante  croît  en 
abondance  dans  les  provinces  méridionales  du  Pérou ,  où  on 
la  cultive  avec  soin.  La  meilleure  est  celle  qui  croit  aux  envi- 
rons de  Guzco.  II  s'en  fait  un  grand  commerce ,  surtout  près 
des  mines ,  parce  que  les  ouvriers  ne  sauraient  travailler  si 
cette  substance  leur  manquait.  Le  coca  parait  être  la  même 
plante  que  celle  qui  est  commune  aux  Indes  orientales ,  sous 
le  nom  de  bétel.  H  n'y  a  aucune  diflerence  ni  dans  la  tige  ,  ni 
dans  les  feuilles  ^  ni  dans  Tusage  qu'on  en  fait.  Les  Orientaux 
oen  8<xit  pas  moins  friands  que  ceux  du  Pérou  et  de  Popayân. 

COCHLBAIUA  DES  JABDINS  ou  DU  RIVAGE'  DE  LA  MER. 

HERBE  AUX  CUILLERS  (Cocik/aaria  oj^etna/û).  Plante  an- 
nuelle que  tout  le  monde  connaît.  Les  Irlandais  la  mangent  en 
forme  d'épinards  ;  ils  la  lavent ,  la  hachent ,  la  font  cuire  dans 
du  petit-bit  aigri ,  ou  simplement  dans  le  lait.  Dans  certains 
pays ,  le  cochléaria  est  tellement  abondant  qu'on  peut  en  rem- 
plir des  canots ,  et  quand  on  ne  peut  l'employer  frais ,  on  le 
met  par  couches  dans  des  vases  avec  du  sel  qu'on  foule  bien , 
et  on  le  conserve  pour  l'hiver  :  on  s'en  sert  pour  assaisonner 
certains  alimens.  Lorsqu'on  laisse  paître  les  moutons  dans  les 
lies  où  vient  le  cochléaria ,  ils  en  mangent  avec  avidité  et  en^ 
graissent  à  vue  d'œil  ;  mais  leur  chair  Acquiert  un  goût  désa- 
gréable. U  y  a  dans  le  Groenland  diverses  sortes  de  cochléaria. 
Il  y  en  a  doai  la  feuille  est  ronde  ,  une  autre  un  peu  plus 
oblongne  et  démêlée;  celle-ci  est  foncée,  plus  épaisse  et  plus 
juteuse ,  et  a  un  meilleur  goût.  Cette  espèce  croît  sous  la  neige, 
sa  feuille  est  verte,  et  très-petite  ;  on  la  cueille  en  automne , 
elle  sert  pour  la  soupe.  On  la  mange  aussi  en  salade  lorsqu'on 
vient  de  la  cueillir  ;  sa  saveur  n'est  ni  âpre ,  ni  désagréable 
comme  celle  du  cochléaria  d'Europe.  Son  acide  est  assez 
doux  ;  cependant,  si  on  en  mange  trop,  elle  échauffe]et  inter- 
rompt le  sommeil.  Tout  le  monde  sait  que  cette  plante  est 
aotiscorbutiqne. 

COCHON  {Su$,SuiHa^  Sera  fa,  L.).  Le  sanglier  est  la  sou* 
che  de  tous  les  cochons.  On  appelle  verrai ,  V9rre9 ,  le  mâle 
non  châtré ,  qu'on  destine  à  la  propagation.  La  truie,  sera  fa , 
est  sa  femelle.  Il  y  a  plusieurs  races  de  cochons  dont  les  prin- 
cipales sont  la  race  anglaise ,  qui  acquiert  une  pandeur  ex- 
traordinaire puisque  le  poids  d'unseul  animal  va  jusqu'à  douxe 
cents  livres.  Sa  couleur  est  blanchâtre  ;  son  corps  très-allongé. 
La  race  de  Juttland,  corps  trè&-allongé,  oreiUes  pendantes , 
dans  la  seconde  année  il  donne  de  deux  à  trois  cents  livres 
de  lard ,  c'est  un  commerce  considérable  pour  le  pays.  . 
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La  raod  dé  Zélande  est  plds  petite  ;  ocfHe  dé  FologM  4t  de 
Russie  donne  de  très-pelilB  coeDOns  rouaràtres.  Les  nées  de 
France  eoDsistent  onncipal^neiit  dans  celles  de  la  tallée 
d'Ange  en  Normanaie ,  dont  le  poids  est  de  six  cents  lirres  \ 
celle  du  Poitou  est  encore  plus  petite.  Celle  du  Périgord  a 
le  poil  noir  et  rude ,  le  cou  ^ros  et  court.  Le  cocèon  domesti* 
que  n'est  utile  à  l'hoonne  qu'après  sa  mort.  Galien  iait  remar^ 

nque  la  structure  des  yiscères  de  cet  animal  a  beaucoup 
ipport  avec  celle  de  Thomme.  Sa  toîx  est  grondeuse  ;  M 
n'a  qu*un  eslomao  ;  il  aime  la  chair  humaine  ;  son  museau  ou  sa 
bure  est  capable  d'arracher  les  racines  qui  sont  dans  la  terre 
et  qu'il  aime  beaucoup.  U  est  omnivore  ;  il  s  engaisse  prompte* 
ment ,  mange  des  limaces  et  dévore  les  serpens.  Le  coefaon  a 
quarante-quatre  dents,  la  femelle  en  a  moins  ;  une  singtdarité 
remarquable ,  c  est  qu'il  ne  perd  aucune  de  ses  premières  dents. 
Les  os  de  cet  animal  contiennent  peu  de  moelle,  eUe  y  man 
que  parfois  entièrement.  Sa  vie  est  de  quinze  ans.  La  randle 
porte  quatre  mois  ;  lorsqu'elle  a  mis  bas ,  elle  donne  la  pre^ 
mière  mamelle  au  petit  qui  est  né  le  premier. 

Au  rai^Knt  d'Anstote,  le  cochon  est  sujet  à  trois  maladies 
bien  distmctes,  qui  sont  renrooement  ,  les  écroudles  et  le 
eours  de  ventre.  Les  cochons  sont  ocmununément  bbnos  dam 
les  iiarties  septentrionales  de  la  France  et  notamment  en  Yi- 
varan ,  tandis  que  dans  le  Dauphiné  ils  sont  noirs  ;  een  du 
Languedoc,  de  la  Provence,  ae  l'Italie,  des  indes,  de  la 
Chine  et  de  l'Amérique  sont  de  la  même  couleur.  A  Madère  on 
lâdie  les  cochons  domestiques  sur  les  montagnes  où  ils  devien- 
nent sauvages  et  où  ils  se  nourrissent  surtout  de  racines  de 
fougère ,  ce  qui  donne  à  leur  chair  un  excellent  goût  ;  aussi 
est*-oe  un  almient  fort  recherché  dans  le  pays.  Lors  de  la  dé- 
couverte de  l'Amérique,  on  n'y  trouva  pas  le  cochon .  Transporté 
d'Europe ,  il  y  réussit  fort  bien  ;  c'est  même  le  seul  des  sni-- 
maux  transportés  dans  ce  nouveau  continent  qui  ait  um^ 
vmdlement  prospéré.  Au  Canada  comme  au  Brésil  il  produit, 
multiplie ,  et  sa  diair  y  est  également  bonne.  Sa  saveur  est  ex* 
ceUente  et  son  lard  ferme  et  cassant ,  si  avant  de  tuer  l'animal 
nn  le  tietat  pendant  quinze  jours  ou  trois  semaines  dans  une 
•étable  pavée  et  propre,  sans  litière,  et  qu'on  ne  lui  donne  pour 
toute  nourriture  que  du  grain  de  froment  pur  et  sec ,  et  qu'on 
ne  le  laisse  que  peu  boire. 

Hippocrate  regarde  cette  chair  comme  la  meilleure  de  tontes 
fidles  qui  servent  à  l'alimentaticMi ,  pourvu  cependant  qn'die 
ne  soit  ni  trop  grasse  ni  trop  maigre ,  et  que  1  animal  ne  soit 
ni  trop  jeune  ni  trop  vieux  ;  il  font  aussi  qu'il  ait  été  convenu*- 
UenMttt  nourri  et  tenu  projprement.  Elle  nourrit  pins  qn^Mh- 
cune  autre  i  k  preuve  en  est  que,  d  l'on  veut  nonrrir  les  geis 
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4fâ  îr  i¥Éiltt<  4  h  terre  atec  d'autres  Tiandes ,  fla  ne  tardent 
pa  à  devenir  faibles.  Elle  resseiid>le ,  dh  Galieii ,  à  la  chair 
àmnaine  ;  elle  prend  mieux  le  sel ,  le  salpêtre ,  et  se  conserve 
•alée  plus  loDg^temps  qn^aucune  autre.  On  raccommode  de 
dîffimntea  façons.  Titus  Qnintius,  étant  à  souper  chez  un  hdte 
dans  la  Cbalcide,  contrée  de  la  Syrie,  iîit  étonné  de  la  quan-- 
tîté  de  viandes  qu'on  lui  servit  ;  cependant  son  b6te  Tassura 
qu'elles  n'étaient  toutes  que  de  la  chair  de  cochon  diversement 
ethabileroent  préparée.  Toutes  l.^s  parties  de  1  animal  servent  à 
rdimentatîon.  Chez  les  Romains,  la  vulve  était  surtout  le  mor-- 
caau  délicieux;  vulvânUduUiu9  ample,  La  tétine  pleine  de  lait 
était  encore  un  morceau  friand.  Les  jambons  d  Eipagfue  étaient 
en  bonnear.  La  chair  du  cochon  doit  être  mangée  en  hiver, 
cHe  eat  nuisible  à  la  santé  pendant  1  été  ;  la  police,  en  Espagfue, 
frit  défense  d'en  vendre  dans  la  saison  chaude ,  tandis  qu'en 
hiver  elle  sert  à  faire  le  pot  au  feu  avec  des  pois  chiches  qu'ils 
ippellent  Gnrhan%09,  Une  nouvelle  preuve  que  cette  alimenta^ 
tnn  ne  convient  pas  dans  les  pays  chauds ,  c  est  qu'elle  fint  dé- 
fendue aux  Juifa ,  surtout  dans  la  Judée,  où  les  maladies  in- 
fammaioires  pouvaient  résulter  de  cette  nourriture  tropsub- 
ManliéUe.  Elle  nuit  aux  personnes  délicates ,  sédentaires  ;  <m 
n  dit  qu'elle  accélère  le  développement  de  la  sciatique.  Elle 
oe  convient  pas  non  plus  aux  vieillards ,  mais  les  bons  esto- 
macs ,  les  personnes  qui  font  de  Texercice ,  les  Qtm  de  la 
campagne  s*en  trouvent  bien.  Du  temps  de  Galien ,  les  arê- 
tes n'étaient  Jamais  plus  forts  ni  plus  vigoureux  que  quand  ils 
étaient  nourris  avec  cette  chair.  En  Sardaigne  les  cochons  vi« 
vent  dans  les  bois  et  les  forêts ,  ils  y  sont  d' une  grandeur  éton« 
nante  ;  leur  chair  est  très-délicate ,  leur  lard  très-ferme  et 
très  épais,  et  les  Jambons,  surtout  ceux  de  S.-Leysurgia^  sont 
les  mettlenri»  de  tous.  Le  nombre  des  cochons  est  tellement 
abondant  dans  tonte  Tile ,  qu'on  pourrait  y  faire  chaque  an- 
née 4>luaienrs  chargemens  de  lard ,  de  graisse  et  de  chair 

Par  superstition ,  les  Juifa  et  les  Mahométans  sont  privés  de 
cet  animal  utile,  ils  le  regardent  comme  immonde  ;  ils  n'osent 
ni  le  toucber  ni  s'en  nourrir.  Les  Chinois  au  contrak'e  aiment 
beaiieonp  sa  chair  dont  Us  font  leur  nourriture  ordinaire ,  on 
croit  même  que  c'est  ce  qui  les  a  empêchés  de  recevoir  la  loi 

dn  prophète.  .    •    -i  i 

Les  saavages  du  Groenland  ont  une  répugnance  invmcu)le 
pour  la  chair  du  cochon,  et  ils  en  donnent  pour  raison  que  cet 
animal  se  nourrit  d'ordures.  Il  est  singulier  que  les  peuples 
les  plas  sales  aient  eu  de  tout  temps  une  aversion  insurmon- 
table pour  cette  chair ,  et  qu'au  contraire  ceux  qui  se  piquent 
d'une  extrême  déUcatesse  et  d  une  grande  propreté  U  mua- 
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gent ,  et  qu*ils  en  préparent  des  mets  exquis.  Les  Tores  abbo- 
rent  le  cochon  ;  les  Persans  en  reg^ardent  Tabstinen^  plutôt 
comme  un  conseil  que  comme  un  précepte  ;  ils  en  mangent  ou 
s'en  abstiennent  suivant  Tusage  qu'en  fait  le  prince ,  sur  le 
goût  duquel  tout  Tempire  se  contorme  aveuglément.  Mais  au 
rapport  deMorier,  les  cochons  sont  très-rares  en  Perse.  U  dit 
quun  Persan  en  ayant  aperçu  un ,  s  écria  :  Voyez  quelle  sin- 
gulière brebis  j'sS  trouve  dans  le  pays. 

Le  cochon  salé ,  tel  que  le  jambon,  etc. ,  est  de  plus  diffi- 
cile digestion  que  le  cochon  frais.  Le  lard  cuit  est  assez  agréa- 
ble, mais  il  pèse  sur  l'estomac ,  diminue  1  appétit,  produit  des 
nausées  et  des  indigestions.  U  n'y  a  que  les  personnes  robus- 
tes ,  celles  qui  font  de  Texercice  et  dont  les  forces  des  orga- 
nes digestifs  wai  entières ,  qui  peuvent  en  manger  sans  en  étce 
incommodées.  La  chair  du  cochon  se  mange  bouillie,  rôtie  et 
frite  ;  les  Romains  Vestimaient  beaucoup ,  et  Juyénal  dit  qu'elle 
est  faite  pour  les  festins.  Animal  pr opter  oonvivia  naium.  Les 
anciens  sacrifiaient  le  cochon  aux  dieux  immortels.  Le  cochon 
de  Siam  est  petit ,  allongé  et  très-bas  sur  ses  jambes  ;  il  porte 
sa  queue  pendante ,  ses  oreilles  droites  et  fort  petites  ;  sa  chair 
est  délicate  et  agréable  au  goût.  U  y  a  à  Pékin  un  temple  où 
les  bonzes  font  voir  les  cochons  sacrés  qu'y  nourrit  la  piété 
des  fidèles.  Ces  bienheureux  animaux  ploient  sous  leur  graisse, 
ils  sont  destinés  à  vivre  et  à  mourir  dans  ce  temple  ;  ils  font 
honneur  aux  pieuses  offrandes  qu'on  leur  destine  ,  jamais  ils 
ne  périssent  sous  le  couteau  du  sacrificateur ,  car  Tusage  de  la 
viande  est  interdit  aux  bonzes,  et  cette  interdiction  est  res- 

f^ectée.  Ces  cochons  sacrés  meurent  de  réplétion  ou  de  vieil- 
esse. 

Cochon  db  la  Chine  {Sus  sinensis^  L.  ).  Animal  plus 
petit  que  le  cochon  ordinaire;  il  a  quelque  ressemblance 
avec  le  sanglier  sauvage  ;  il  est  de  la  même  espèce.  Son  dos 
^t  concave,  ses  jambes  courtes  et  son  ventre  pend  jusqu'à 
terre.  Engraissé ,  sa  chair  est  excellente  ;  la  femelle  produit 
beaucoup ,  et  ses  petits  ont  la  chair  semblable  à  celle  des  co- 
chons de  lait. 

Cochon  de  lait  (  Porcellui).  Comme  la  chair  de  tous  les 
jeunes  animaux,  celle-ci  est  muqueuse,  pèse  sur  l'estomac,  et 
se  digère  avec  peine.  On  doit  en  laisser  l'usage  aux  goor- 
mets ,  à  ceux  dont  les  forces  de  l'estomac  sont  entières  et 

r'  ont  de  l'exercice.  Horace  régalait  ses  amis  avec  un  co- 
de lait. 
Cochon  marron.  Il  ressemble  beaucoup  au  cochcm  ordi- 
naire ,  mais  il  a  une  glande  fistuleuse  qui  sécrète  une  liqueur 
dont  l'odeur  est  d  autant  plus  forte  que  l'animal  est  plus  af*- 
focté  par  la  crainte ,  la  fureur  ou  l'amour.  U  grogne  ;  sa  taille 
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est  d'enviroa'deQX  pieds  et  demi ,  sa  queue  large ,  plate  et 
tombante  ,  la  glande  fistuleuse  est  placée  vers  les  nanches.  La 
chair  est  fort  délicate  immédiatement  après  la  mort  de  rani- 
mai ,  sinon  elle  est  immangeable  ;  son  foie  est  plus  délicat 
que  celui  du  cochon  domestique.  Le  père  Biet  raccoate 
qu'étant  à  dire  la  messe  à  Cayenne,  une  bande  de  ces  animaux 
passa  devant  Téglise ,  que  tout  le  monde  sortit  pour  courir 
après,  et  qu'on  en  tua  un  grand  nombre.  Cet  événement  fut 
regardé  comme  un  secours  du  ciel  ;  ce  bon  père  ajoute  quale 
lendemain  il  chanta  un  T$  Deum  en  actions  de  grâces  pour  ce 
bienfait. 

CoCHOlf  D^lifDB  ÇBffdroohœruê  e^haya).  U  est  orifi[inaire 
du  Brésil ,  où  on  le  nomme  oavia  cobawa.  Celui  qu  on  âève  en 
Tnnce  a  de  grandes  taches  noires ,  blanches  et  fauves.  U  est 
de  la  longueur  de  dix  à  douze  pouces,  sa  hauteur  en  & 
quatre  ou  cinq.  Tous  ses  mouvemens  sont  ineeruins ,  il  est 
presque  toujours  en  repos.  Son  cri  est  semblable  à  celui 
du  cochon  de  lait ,  son  corps  a  quelque  ressemblance  avec 
le  la[Hn;  son  museau  est  cependant  plus  large;  sa  chair 
serait  meiUeure  si  Fanimal  était  élevé  clans  des  garennes  oè 
il  pût  se  nourrir  de  plantes  odoriférantes,  et  qu  il  put  mar- 
cher, 

COKRBCOS.  Oiseau  de  Tlnde  y  dont  les  ailes  sont  couleur 
de  celles  de  la  perdrix ,  il  est  moins  gros  qu'elle,  ses  jambes 
sont  longues.  Sa  chair  est  un  manger  déhcieux  et  de  facile 
digestion. 

COCONAR.  En  Perse,  on  appelle  ainsi  une  liqueur  faite  avec 
les  feuilles  de  pavot ,  bouillies  dans  l'eau  ;  parfois  on  y  em- 

Eloie  les  têtes  au  lieu  des  feuilles,  selon  qu'on  veut  rendre  la 
queur  plus  ou  moins  forte.  Les  Persans  1  estiment  beaucoup, 
quoique  fort  échauffante  et  enivrante. 

COCOTIER  (]  Cocoê  nucifera.  L.  ).  Beau  palmier  des  Indes, 
qui  s'élève  droit  jusqu'à  la  hauteur  de  soixante  à  quatre-vingts 
pieds  et  dont  le  diamètre  n'  a  guère  que  quinze  à  dix  -huit  pouces. 
Son  écorce  est  cendrée  ;  on  y  remarque  des  zones  circulaires^ 
Son  tronc  est  couronné  par  un  faisceau  de  feuilles  fort  gran- 
des ,  dont  les  unes  soot  droites ,  les  autres  s'étendent  horizon- 
talement et  se  recourbent  par  leur  propre  poids  ;  elles  ont 
par  fois  plus  de  quiùze  à  vingt  pieds  de  longueur  sur  trois 
de  largeur.  Cet  arbre  ne  produit  qu'une  seule  feuille  à  la  fois. 
Les  fleurs  sont  iaunâtres;  il  leur  succède  des  fruits  de 
la  grosseur  de  la  tête   d'un  homme;  leur  écorce  verdâ- 
tre  et  lisse  couvre  un  trou  épais  et  filandreux  qui  entoure 
une  coque  ovale,  oblongue,  un  peu  pointue,  épaisse  d'envi-: 
roD  une  ligne  et  demie,  très-dure  et  de  couleur  foncée;  le 
scmunet  est  percé  de  trois  trous,  dont  un  beaucoup  plus 
I.  14 
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grand  est  toujours  ouvert.  L'amande  qu'efle  renferme  est 
creuse,  remplie  d'une  grande  quantité  de  liqueur  laiteuse  t 
d'un  goût  légèrement  sucré  et  fort  agréable  à  boire  lors*^ 
qu'elle  est  récente  ;  la  pulpe  de  cette  amande  est  d*un  blanc 
parfait ,  succulente  lorsque  le  fruit  n*est  point  encore  entière- 
ment mûr ,  mais  coriace  et  même  filandreuse  lorsqu*il  Test, 
n  serait  dangereux  d'en  manger  beaucoup. 

Le  fruit  du  cocotier  se  mange  à  différens  périodes;  à  sa 
maturité ,  quand  il  est  à  moitié  de  sa  f?rosseur ,  on  le  nonnme 
toeo  ou  lait ,  on  se  sert  alors  ct'une  cuiller  pour  le^  manger  ^ 
sa  substance  ressemble  à  de  la  crème  un  peu  épaisse  ;  oo  y 
ajoute  un  peu  de  sucre -et  quelque  aromate ,  tel  que  Teau  de 
feur  d'oranger  :  c'est  alors  on  aliment  très-agréable.  Quand 
le  coco  est  parfeitement  mûr ,  Tamande  est  coriace  au  point 
die.ii'en  pouvoir  sucer  que  le  suc;  sa  saveur  est  celle  de  nos 
noisettes.  L'abus  de  ce  fruit  très-oléagineux  nuit  à  Testo- 
Mac  qu'il  affaiblît  comme  tous  les  huileux. 

Quand  le  coco  est  vieux ,  sa  substance  est  butyreuse,  l'a- 
mande s'altère ,  se  rancit  et  a  un  godft  désagréable  ;  ses  aman- 
des servent  à  feire  des  émnlsions  très-rafraichissantes^,  qui  ^ 
dans  les  pays  chauds ,  deviennent  toniques.  On  en  fait  aussi 
avec  du  sucre  un  sirop  analogue  à  celui  d'orgeat  et  des  confi- 
tures sèches ,  qui  ne  se  conservent  pas  long-temps  sans  s'al^ 
férer.  En  Chine,  on  se  sert  du  tronc  de  l'arbre  pour  construire 
des  cabanes,  des  lénilles  pour  les  couvrir  et  pour  écrire. 
De  ses  amandes,  on  en  retire  par  expression  une  huile 
épaisse  qu'on  emploie  dans  les  aumens;  elle  a  cependant 
l'inconvément  'de  se  rancir  promptement.  On  l'appelle  huile 
de  eopra. 

,  On  prépare  différentes  boissons  vineuses  alcoolicroes ,  avec 
la  liqueur  contenue  dans  la  noix  qui  est  susceptible  de  fer- 
menter. Le  vv>  qui  provient  de  la  sève  et  qu^on  nomme  «oury, 
a  à  peu  près  le  goût  et  Teffet  du  moût  du  raisin.  H  se  ooo- 
serve  peu  de  jours,  il  est  enivrant.  Par  la  distillation,  on  en  re- 
tire une  eau-de-vie  assez  forte ,  qu'on  nomme  racq;  on  eu  faJt 
aussi  du  vinaigre  fort  bon.  En  travaillant  la  sève  du  cocotier 
comme  le  vêêou  ou  suc  de  canne  à  suivre ,  on  en  obtient  aussi 
une  espèce  de  sucre  (jui  sert  aux  mêmes  usages  que  celui 
de  canne,  mais  qui  In  est  inférieur.  On  lui  donne  le  nom 
de  ta^ri, 

les  babitans  de  Java  mangent  beaucoup  de  cocos,  et  boi- 
Yent  son  eau  sacrée  ;  avant  sa  maturité ,  ils  préparent  l'amande 
d^me  manière  qui  en  détruit  les  qualités  malfaisantes.  Ils  en 
font  des  soupes  mêlées  au  riz  auquel  ils  ajoutent  du  cavi ,  et 
du  piment.  A  Otafti,  les  femmes  portent  des  bonnets  en  tissus 
de  coco  y  et  à  Geylan  les  soldats  font  des  chapeaux  avec  les 
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bandes  des  féailleé ,  treMëes  de  la  même  manière  ({ué  les  cha- 
peaux de  paille  dltatie.  Les  feuilles  servent  aussi  à  la  nour^ 
rilore  des  éléphans.  Les  cendres  alcalines  du  bois  et  surtout 
des  feuilles ,  servem  aux  blanchisseurs.  Les  fibres  qui  cou-^ 
Yrent  les  fleurs  sont  inflammables ,  aussi  les  emploie-t-ou 
comme  tordies.  Ceytan  exporte  annuellement  à  Bombay, 
à  Madras  et  au  Bengale  ^  de  cinq  à  six  mille  pièces  d'arrah,' 
que  l'on  fiiit  à  Batavia  avec  un  mélange  de  mélasse ,  de  vifl 
de  ce  pulimer  et  de  m.  Les  indigènes  mançent  les  jeunes 
cocos  pour  leur  santé ,  et  les  habitans  de  quelques  fles  de  la 
loiie  lerridd  se  nourrissent  plus  de  ce  fruit  que  de  grains^ 
Aifla,  on  extrait  aussi  un  sagou  de  rintérieur  du  tronc': 
pour  <^elft  on  prend  sa  partie  spongieuse  et  on  la  traite  comme 
poor  ftiire  le  sagou  orainaire.  Les  amandes  de  coco  de  CAir- 
ekmpajrmê  ^  au  Pérou ,  sont  les  plus  estimées. 

Cocotier  du  Brésil  (Cocos  buiffraceainêrmù,  L.  ).  Gem^ 
de  cocotier  cultivé  dans  le  Brésil.  Son  fruit  est  ovoïde ,  légè- 
rement tfigone.  On  le  cultive  aussi  aux  environs  du  cap  Fran- 
çais à  Saint-Domingue.  Les  nègres  en  retirent  une  espèce  d^ 
beurre,  en  écrasant  la  pulpe  qui  environne  la  coque  de^ 
amandes ,  et  s*en  servent  pour  assaisonner  différens  mets , 
mais  ik  remploient  frais ,  parce  qu'il  rancit  promptément. 

GocoTtBR  os  GomÉS  (  Cocôa  fnuinêmiê.  L.  ).  Ce  palmier 
croît  dans  la  Ginnée  ainsi  que  dans  rAmérique  méridionale 
aux  lieux  incultes.  Sa  tige  est  droite ,  haute  de  six  pièces ,  de 
répeisseur  du  pouce  et  garnie  dans  toute  sa  longueur  d*é- 
piaes.  Ses  fleurs  sont  jauUfttres  et  inodores,  les  fruits  sont  de  laF 
grosseur  d^mie  cerise ,  arrondis ,  succulens ,  et  contenant  un 
sac  acidulé ,  dont  on  feit  une  sorte  de  vin. 

COCOf^env.  Très  -  petite  tourterelle  de  là  grosseur  4^unq 
alouette ,  qui  se  trouve  en  Amérique.  Les  créoles  lui  donnent 
le  nom  d'or(olan.  Sa  chair  est  fort  grasse  et  de  bon  goAt.  OU 
apporte  quelque  fois  de  ces  cMseaux  à  Paris ,  mais  ils  sont 
très-farouches. 

coetm  Dfi  MeuP.  Les  Espagnols  appellent  cet  arbre  giia-^ 
ntAopiniaâù;  il  ressemble  au  corosolier  quant  à  la'  feuille  et: 
à  la  Ifedr.  L'éco^ce  en  est  brune  et  rude  ;le  fruit  n'est  pas  aussi' 
gros  que  le  corosol.  Son  écorce  devient  d'un  rouge  foncé,' 
quand  U  est  mAr;  sa  substance  e^  blanche ,  tirant  un  peu  sur 
le  jaune  et  de  la  consistance  d'une  crème  fort  épaisse.  Sou  goût 
est  dotix  et  fede,  défaut  que  Y  m  éorrige  par  le  sucre  et  la 
fleur  <f  oranger.  Cette  wibstance  est  fort  nourrissante ,  un  peu* 
siiptiqire  et  de  fecile  digestion  ;  elle  ne  convient  ni  aux  jeunes 
£^ens  ni  aux  tempéramens  chauds  et  irritables ,  parce  qu'elle 
échauffe  beaucoup.  On  eu  fait  des  pâtes  délicates  qu'on  mêle' 
à  ceHé  d  abricot. 
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Gqbue  db  SAtNT-THOHAS.  Aux  lades ,  on  appelle  ainsi  kà 
fruits  d'un  espèce  d'acacia ,  mimosa  scanden$^  dont  la  gousse 
a  deux  ou  trois  pieds  de  longueur  ;  les  graine»^  sont  bonnes  à 
manger ,  étant  cuites  ou  rôties  comme  les  châtaignes ,  avec  les- 
quelles elles  ont  de  l'analogie  pour  la  saveur  et.les  propriétés. 

COFFRE  LISSE   {Oêiracion  triqueiêr  ^L.).  Ce  poissOQ  ainsi 

que  tous  les  coffres ,  ne  se  trouve  que  dans  les  mers  qui  sont 
échauffées  par  les  feux  de  la  zone  torride.  Il  ne  s'écarte  guère 
des  cAtes  ;  A  se  nourrit  de  crustacées  ;  son  corps  est  triaiijgu- 
laire  et  garni  de  tubercules  ;  sa  queue  est  longue  et  temunée 
par  une  nageoire  arrondie  ;  sa  teinte  générale  est  un  brun 
rougeâtre  ;  ses  nageoires  sont  jaunes.  Ce  poisson  parvient  à  la 
(aille  de  quinze  à  dix-huit  pouces  ;  il  vit  dans  les  mers  des 
deux  Indes  ;  sa  chair  est  des  plus  délicates.  Brown  dit  qu*à  la 
Jamaïque ,  c'est  *un  mets  réservé  pour  les  tables  des  gens 
riches. 

GoFFRB  TiGRft  (  Oiiradon  cubicuêy  L.  ).  Celui-ci  parvient  à 
la  longueur  d*un  pied  et  vit  dans  les  mers  chaudes  des  Indes 
orientales ,  surtout  dans  llle-de-France.  Forskal  Ta  vu  dans 
la  mer  Rouge  ;  son  corps  est  parsemé  de  points  noirs;  sa  chair 
pa^se  pour  très-délicate.  On  nourrit  ce  poisson  avec  soin  dans 
plusieurs  endroits. 

.  COGVL  (  Doiichoê  funariui).  Plante  commune  au  Chili  ;  elle 
monte  après  les  arbres  comme  le  lierre  rampant  ;  elle  se  mul- 
tiplie à  rinfini  et  donne  Faspect  des  cordages  d'un  vaisseau. 
Eue  porte  une  fleur  légumineuse ,  de  couleur  pourpre  ;  sa 

S  eusse  est  de  la  grosseur  du  doigt,  d'envircm  un  pied  et  demi 
e  longueur  ;  elle  contient  une  pulpe  butyreuse,  oouce  et  d*un 
goût  très-agréable ,  dont  on  prépare  certains  mets. 

COIGNASSIER  (P/rtM  cydonia^  L.).  Arbre  originaire  de 
111e  de  Crète  et  de  TAsie  occidentale ,  aujourd'hui  naturalisé 
dans  les  contrées  méridionales.  La  tige  est  tortueuse  et  de  la 
hauteur  de  douze  à  quinze  pieds  ;  son  écorce  est  brunâtre ,  les 
rameaux  sont  recouverts  d'un  duvet  cotonneux,  blanchâtre  et 
garnis  de  feuilles  ovales,  couvertes  d'un  duvet,  surtoutpar  des- 
sous. Les  fleurs  sont  grandes,  blanches,  parfois  mêléesde  rose  ; 
les  fruits,  qu'onnomme  coings,  sont  cotoneux,  jaunâtres,  très- 
odorans,  à  chair  coriace,  acide  et  légèrement  acerbe.  L'arbre  a 
plusieurs  variétés  ;  la  meilleure  est  le  coignassier  du  Portugal. 
Les  coings  sont  mûrs  fin  octobre  ;  ils  gagnent  à  être  mis  sur 
la  paille  pendant  une  quinzame  de  jours,  dans  un  lieu  aéré 
et  non  avec  d'autres  fruits  ;  leur  odeur  est  très-forte.  Ce 
fruit  est  désagréable  à  manger  cru  ;  on  en  hii  des  ccHupotes , 
des  marmelades ,  des  pâtes ,  une  celée ,  du  ratafia ,  etc.  Il 
est  tonique  et  astringent  ;  il  a  cependant  un  arôme  particulier; 
il  perd  son  acerbité  par  la  décoction ,  ou  du  mpips  il  n'en  con- 
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serve  pas'assez  ipfMsr  être  dësagfréabie  ;  une  mnde  partie  de 
soD  odeur  se  dissipe ,  et ,  mêlé  au  sucre ,  il  tanne  une  confi- 
ture de  bon  goAt ,  quoicpie  son  parenchyme  soit  ferme.  Pour 
préparer  le  suc  des  coings ,  on  les  essuie,  on  enlève  les  se- 
mences et  on  les  râpe ,  on  pile  quelques  amandes  douces  et 
Ton  en  fait  une  pâte  homogène  que  Ton  délaye  dans  la  pulpe, 
de  coing;  on  laisse  macéper  le  tout  pendant  quelques  heures , 
on  exprime  ensuite  et  on  filtre  à  travers  un  papier  gris  lavé  ; 
one  heure  après ,  on  met  en  bouteilles,  qu'oïi  goudronne  soi- 
gneusement ;  par  ce  moyen  MM.  Danzel  et  Pellerin  en  ont  con- 
servé fort  longtemps  ;  Varème  et  la  saveur  s'y  retrouvaient 
au  même  degré  que  dans  celui  qui  avait  été  préparé  à  Tins- 
tant. 

Les  fruits  acerbes  ont  en  général  la  fiiculté  de  constiper  ; 
celui-ci  paraît  conserver  celte  propriété,  même  en  con- 
fiture. Les  anciens  appelaient  le  coing  pomme  de  wSydon  ; 
ils  Tavaient  dédié  à  Vénus ,  comme  étant  Tembléme  du  bon- 
heur et  de  Tamour.  Plutargue  dit  qu'une  loi  de  Selon  or- 
donnait aux  nouvelles  mariées  de  manger  de  la  chair  de 
oobg  avant  de  coucher  avec  leurs  maris ,  ce  qui  signifiait  que 
la  VOIX  d*nne  femme  doit  être  aussi  douce  et  aussi  agréable 
que  son  parfum.  Pline  dit  qa'k  Rome ,  on  mettait  des  coings 
sor  la  tète  des  statues  des  dieux  qui  présidaient  au  lit  nuptial, 
et  (|ae  même  on  en  mettait  dans  les  salles  ou  les  grands  rece- 
vaient les  salutations. 

U  y  a  an  Chili  une  espèce  particalière  de  conig ,  qu'on 
nonune  improprement  lucuma;  il  est  doux  ,  de  figure*  co- 
nique et  légèrement  ombiliqué;  sa  peau  de  même  que  sa  chair 
sont  de  couleur  d*orange ,  mais  1  arbre  est  un  véritable  coi- 


COiiCHIQUB  (  Colehùmm  auUimnaU  ) ,  SAFRAN  BAT  AID  , 

Tlm-CHiBif .  Plante  qui  croit  dans  les  prés  humides  et  fleurit  en 
amomne.  Ses  bulbes  fraîches  contiennent  un  suc  laiteux,  acre 
et  lirûlant ,  qui  est  un  poiscm  violent.  Son  odeur  est  défl»gréa- 
Ue  et  nauséabonde  ;  cependant ,  par  des  lotions  répétées ,  on 
peut  en  retirer  une  fécule  très-saine  et  très-nourrissante ,  qui , 
selon  Parmentier,  pourrait  être  utile  dans  les  temps  de  disette. 
Pour  ceh  on  lave  les  bulbes  à  plusieurs  reprises  et  <hi  leur 
fiait  subir  quatre  ou  cinq  décoctions  de  quelques  minutes  cha- 
cune ,  en  renonvelant  chaque  fois  Teau ,  qui  teur  enlève  le  suc 
Uandiâtre ,  résineux,  amer,  dont  est  pénétré  le  parenchyme 
très-fécoient  et  nutritif  du  colchique  cTautomne. 

CIMUlJSfl8.  Nom  de  diverses  espèces  d'agarics  qui  ont  un 
anneau  au  collet. 

Le  ^and  collet  Mûne.  Agaric  d*im  beau  blanc ,  de  sept  à 
bok  pouces  de  hauteur  ;  son  chapeau  a  parfois  cinq  pouces  de 
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dkiiQètre.  On  le  trouve  dtiislesboi8^ettoetobre;Miirlttdil 
pas  malfaisant ,  mais  il  ne  vaut  pas  mieux  que  les  autres. 
.  I^  calhi  dari  ou  le  safran  carfumi.  Ce  cbampifluon  est  de 
couleur  jaune  dorée ,  à  feuillets  roux  et  à  pied  blanc,  delà 
hauteur  de  trois  pouces.  On  le  trouve  dans  les  bcôs.  Id^m, 

Le  jàttU  cùllêt  rouw  fauv0.  Il  n*a  qu'un  à  deux  pooees  de 
hauteur  ;  sa  couleur  est  rousse  ou  marrrcm  foncé  :  on  le  tra«v« 
de  même  dans  les  bois.  Idem, 

COLOMBE  (Columba),  Dénomination  générique  des  pigeoas. 
Les  poètes  ont  de  tout  temps  célébré  cet  oiseau  et  en  ont  feil 
Fattribut  de  la  déesse  des  grâces  et  de  la  beauté.  On  Va  appelé 
oiseau  de  Cythère,  parce  qu'il  est  fort  porté  à  Tamour.  Le»  La* 
tins  ont  fait  un  adverbe  du  verbe  columbare ,  pour  exprinoer 
la  msiBÎère  dont  se  caressent  les  colombes. 

Simtpte  amiean  r0oifio  frigidam  eaiêe  « 
Colmi^fUim^  laJbra  ^ouâerêns  labriê. 

Il  Y  a  deux  espèces  de  colombes ,  celle  de  vigne  ml  se 
nourrit  de  raisin  et  dont  la  chair  est  excellente ,  et  celle  a  ooU 
tier ,  parce  qu'elle  en  a  un  dont  le  plumage  est  de  diverses 
couleurs.  La  chair  des  colombes  sauvages  esc  dure. 

COLQMBETT9.  Grande  espèce  a  agaric ,  tent  blaoo  ^  i 
surfece  sèche,  à  chair  ferme,  et  blanche  ^  de  la  saveur  des  bon 
champignons  ;  son  chapeau ,  quoique  mince ,  a  jusmi^à  quatre 
pouces  de  diamètre  ril  est  creusé  en  entonnoir,  sahaoteiir  est 
d'un  pouce  et  demi.  Cet  açaric  est  fort  recherché  pour  Fusage, 
parce  qu'on  le  dit  dWxceilente  qualité;  il  croit  abondamment 
entre  Gbamplgni  et  Passavant,  ainsi  que  dans  le  HoDtbellîard. 
Foir  pour  les  propriétés,  Varticle  Gbaxpiuhoii. 

GO||QqLAD«  4  FEULI4ES  B.'^TlèllËS  (Comdnâia  fMiê 
iniêgriê,  L.  ).  Arbre  de  quinze  à  vingt  pieds  de  hanteor  à 
feuilles  p&les ,  qui  se  trouve  dans  les  terres  arides  des  monta- 

fnes  inférieures  des  Antilles  et  cpi'on  nomme  à  Saim-<lkimlBgu 
ri$ilh$ ,  et  à  la  Jamaïque  arbre  aux  prunes  des  vierges ,  parée 
que  les  jeunes  créoles  en  aiment  beauooup  le  fmit ,  doat  la 
saveur  est  acide  et  agréable  dans  sa  maturité ,  indiquée  par 
la  eouleur  pourpre. 

Lorsqu'on  fait  une  incision  à  l'arbre ,  il  en  smt  un  sac  noir 
très-caustique.  Quelques  colons  s'en  servent  pour  imprimer 
lenrnom  sur  la  peau  dé  leurs  esclaves, 

CQHON  {Pm^macQoeifeta).  Préfontane,  dans  sa  MaiMn 
rustique  de  Cayenne ,  parle  d'un  palmier  qui  porte  oa  mam  et 
dont  on  mange  les  jeunes  pousses,  qu'on  nomme  dbsu.  Le  firmi 
est  de  la  grosseur  d'une  prune ,  renfermant  un  noynm  entouré 
d'une  chair  blanche  ,  laquelle  est  couverte  d'une  pellîottk 
pourpre.  On  le  fait  oïlire  dans  l'eau ,  on  7  ajoute  du  sel  et  on 
ragite  d^ns  Tean  chaude ,  ee  qui  donne  une  liqueur  anerée  et 
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fort  agréable /si  Toft'y  mêle  quelque  aromate.  EDe  a  aloiv 
do  rapport  avec  le^  chocolat  et  plaît  autant  que  lui  ;  du  uoyan 
on  en  extrait  une  huile  employée  comme  c^  d'oUye. 

GOMPIXUON  (  Comflesio  ).  C  est ,  seion  M.  HaUé ,  k  réu- 
okm  de  toutes  les  cooditioos  extérieures  et  sensibles  proptes 
à  tel  ou  tel  individu.  Ce  mot  dit  plus  que  cehii  de  constitution,  ' 
qu'on  emploie  ordinairement.  La  complexion  diffère  du  ien^ 
pérament ,  qui  indique  moins  les  conditions  extérieures  du 
corps  que  Tétat  ou  la  disposition  des  organes. 

coAiANA.  Pahniste  assez  beau,  qui  se  trouve  à  Gayenne^ 
et  dont  les  piquans  empêchent  d'approcher.  Le  firutt  vient 
autour  de  quelques  branches  de  la  tête  de  Taibre  ;  il  est  rempli 
fuae  chair  dans  laqueUe  se  trouve  un  noyau  aussi  dur  quelle 
coco  et  de  la  grosseur  d'une  forte  noisette;  au  dedans  est  une- 
amande  très-blanche ,  bonne  à  manger,  après  avoir  fait  chauf- 
fer le  noyau  pour  len  retirer.  Le  goût  et  les  propriétés  sont 
celles  des  amandes  douces . 

GONCQMOiUS  )  Cuoumiê  saéivuê.  L.  ).  Les  anciens  appe« 
laîent  de  ce  nom  non  seulement  le  concombre  dont  il  est 
ici  question ,  mais  encore  tous  les  fruits  recouverts  d'une 
peau  épaisse,  qui  naissent  en  serpentant  sur  la  terre ,  tels  que 
lesBseuns,  les  pastèques,  les  courges,  etc.  Le  concombre 
cultivé  est  un  genre  de  plante  annuelle ,  rampante,  de  la  hr- 
mille  des  cucurbitacées,  dont  la  chair  est  blanche  et  fondante  ; 
on  le  préfère  dans  les  cuisines ,  tudis  que  les  gourmands  ai- 
ment fliieux  ceux  qui  smt  verts  parce  qulls  ont  plus  de  s»« 
veor.  Le  concombre  en  perdant  par  la  décoction  son  principe 
odorant,  perd  aussi  sa  saveur  et  devient  un  aliment  fort 
aqueux,  trèe-peu  nutritif,  rafraichissant ,  dediflicile  (tiges- 
tion ,  se  corrompant  fecilenient ,  et  occasionnant  parfois  des 
diarrhées.  Son  usage  ne  convient  pas  aux  estomacs  froids ,  fai-- 
Met,  délicats,  mais  en  été,  il  va  aux  jeunes  gens,  aux  tempéra* 
mens  sanguins ,  aux  bilieux  ;  il  rafraîchit  et  calme  la  soif.  Dons 
Iwpays  chauds  on  le  mangue  en  salade ,  cru ,  avec  de  l'huile , 
du  vinaigre ,  du  sel ,  du  poivre ,  après  Tavmr  coupé  par  tran- 
dbm  minces  et  ravoir  laissé  macérer  quelle  temps  dans  ces 
assaîsonneraens.  On  le  forcit  aossi  de  viande  et  on  le  foit 
cuire  ;  il  est  alors  plus  nourrissant  et  de  niohis  dtficile  diges-* 
lion.  Ses  semences  sont  une  des  semences  froides  majeures 
qui  entrent  dans  la  composition  des  émukions.  Sa  propriété 
raffraichissante  et  laxative  a  été  connue  dans  Fantiquité.  Il 
est  anti- aphrodisiaque.  Le  proverbe  d'après  Hénnoiaiis , 
est  le  suivant  :  Têtnnê  pblHtim  nmiiêr  oueumerem  dêVorM , 
parce  que  les  femmes  sédentaires  qui  travaillent  à  raigdille 
«ont  en  général  libidineuses.  On  distingue  plusieurs  espèces 
de  concombres ,  le  hfttif ,  le  blanc,  cehii  de  Barbarie  qui  a 
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eupâsj  le  oélicieiix  que  Ton  cakhre  dans  le  Portagal|  le 

jaime,  le  perroquet,  le  tardif,  etc. 

ConcoMMWM  i>*EfiTPTB  [Cueumis  ekmie.  L.)-  Cette  espèce 
croit  ea  Egypte  et  en  Arabie;  cm  oo  arit,  on  le  r^jarde 
comoie  on  aliment  sain  dans  les  pays  cfaands.  A  Alep, 
ce  froit  y  est  excellent  ;  on  le  mange  sans  Ini  ôter  b  pean , 
on  en  fait  une  grande  consommation  ainsi  que  dans  la  Mé- 
8cqx>Camie.  D  après  Thévenot ,  avec  sa  pulpe  et  du  sucre ,  on 
prépare  une  boisson  agréable  et  fort  rafraichissanle ,  que  les 
estomacs  froids  ne  supportent  pas.  Ce  concombre  parait  être 
le  même  que  cebii  d*Afrkiue  ,  qui  est  très-gros.  On  dit  que 
Tempereur  Tibère  Taimait  tellement ,  qu'il  ne  se  passait  pas 
de  jour  qu*a  n  en  eàt  sur  sa  table. 

CoRCOiiMB ,  vulgairement  Papohgi  (  CucumU  aemUngvt-- 
lu§^  L.).  Cette  plante  croit  au  Bengale,  dans  la  Tartane,  à  Am- 
boine  et  à  la  Cnine.  Sa  tige  à  cinq  angles  ;  ses  feuilles  sont 
▼ertes  en  dessus ,  pâles  en  dessous ,  rudes  au  toucher  ;  ses 
fleure  sont  jaunâtres  ;  le  fruit  est  en  forme  de  massue,  long 
de  six  à  huit  pouces  ;  la  pulpe  se  dessèche  après  sa  maturité 
et  il  ne  reste  (jue  Técorce  ;  om  emplme  ces  fruits  en  alimens 
avant  qu'ils  soient  mûrs  ;  on  en  coupe  les  angles  et  on  les  fiiit 
cuire.  Propriétés  du  concombre. 

COHCOMBU  D'An teiQUB  (  Cueumiê  anguria  ,  L.  ).  cette  es- 
pèce croit  à  la  Jamaïque ,  ses  tiges  sont  anguleuses ,  longes 
de  cinq  à  six  pieds ,  ses  feuilles  comme  celles  de  la  ocHoqumte; 
ses  fruits  sont  de  la  grosseur  et  de  la  forme  d'un  œuf  de  poule  ; 
blanchâtres,  hérisses  de  petits  piquans,  bons  à  manger. 

CoilGOMBBB  DB  Pbbsb  (Cueumiê  dudaim).  Celui-ci   crolt 

dans  la  Perse  et  dans  le  Levant,  ses  fruits  sont  de  la  forme  et 
de  la  grosseur  d'une  orange ,  à  écorce  lisse ,  panaché  de  yen 
et  de  couleur  jaune  orange  ;  chair  blanchâtre,  molle  et  un  peu 
fiaide ,  odeur  fort  agréable. 

CONGOVBHB  DÈLIGIBUX  (  Cucumû  iêlioiosuê).  Cette  CSpèce 

se  distingue  du  melon ,  par  les  poils  courts  qui  recouvrent  son 
écorce;  ces  fruits  sont  ovales  arrondis,  de  la  grosseur  du  poing, 
panachés  de  jaune  plus  ou  moins  foncé.  La  chair  en  est  blanche, 
fort  odorante^et  d'une  saveur  tr^délicate  et  parfomée  ;  on  le 
cultive  en  Portugal  ;  on  ne  connaît  point  son  origine.  Pour  par- 
venir à  son  état  de  maturité ,  il  lui  faut  plus  de  chaleur  qu'au 
melon. 

CONDIMENT  (  Candimenium).  On  appelle  ainsi  les  sub- 
stances qui  servent  à  l'assaisonnement  des  alimens.  Ou  dit 
plus  généralement  assaisonnement.  {Foir  cet  article.) 

CONE  DORjÉ.  Champignon  à  chair  aqueuse  et  tendre ,  ayant 
Vodeur  de  terre  humide  ou  même  sans  odeur  ;  sa  saveur  est 
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Mb.  U  yen  a  qtiatre  variétés ,  le  cAne  dore ,  le  petit  cAne ,  le 
mekm  aurore  et  Taiguille  rouge.  On  les  trouve  tous  dans  les 
bois  aux  environs  de  Paris.  Propriétés  des  autres  champi- 
gnons.    

GOAiFlTDRiss.  On  donne  ce  nom  aux  diverses  préparations 
qui  se  font  avec  du  sucre  ou  du  miel ,  ou  du  cidre  ou  du  vi- 
nai^fre,  etc.,  pour  rendre  agréables  et  pour  conserver  certains 
fruits ,  certaines  herbes ,  racines ,  etc.  11  y  a  cinq  espèces  de 
confitures ,  les  liquides ,  les  marmelades ,  les  gelées ,  les  pâtes 
et  les  confitures  sèches. 

CONGRE  {Murœna  conger ,  L.).  Poiss(Mi  de  mer ,  qui  a  la 
forme  de  Tançuille,  d'environ  dix  pieds  de  lonç.  U  en  diffère 
par  les  nageou*es  dorsales  placées  près  de  la  tête.  Le  dos  est 
de  couleur  cendrée ,  les  yeux  sont  grands  et  l*iris  argentée  ; 
ses  barbillons  sont  longs ,  sa  langue  aiguë  et  sa  gueule  garnie^ 
de  petites  dents  fort  serrées.  Ce  poisson  est  très-vorace  et  n'é- 
pargne même  pas  son  espèce;  il  reste  en  embuscade  dans  les 
grands  fleuves.  Son  ennemi  est  la  langouste  qui  Téventre  avec 
sa  pince.  L'aspect  du  congre  est  effrayant  à  cause  de  Ténor- 
mité  de  ses  yeux,  de  son  agilité  et  de  son  audace;  il  mange 
avec  prédilection  la  chair  humaine  lorsqu'il  peut  en  trouver. 
Sa  chair  est  blanche ,  mais  coriace  quoique  de  bon  goût.  On 
en  man^e  à  Paris  sous  le  nom  d*anguiile  de  mer.  On  préférait 
autrefois  le  congre  de  Sicvone  qu'on  fesait  cuire  avec  les  feuil- 
les de  betie.  On  en  prena  beaucoup  en  Bretagne  ;  on  foit  des 
taillades  dans  la  chair  pour  que  Tair  la  dessèche  plus  facile- 
ment ;  on  en  forme  ensuite  des  paquets  qu'on  envoie  au  loin. 
Les  Espagjnols  font  grand  cas  de  ce  poisson ,  qu'ils  vont  ache- 
ter à  la  foire  à  Bordeaux. 

GonGmB  ROin  [Congw  niger^  Risso).  Le  oorps  de  ce  poisson 
est  noir ,  son  nuiseau  pointu.  11  vit  au  milieu  des  rochers  de  la 
mer  de  Nice ,  et  parvient  ^u  poids  de  quarante  livres.  Sa 
diair  vaut  mieux  que  celle  du  précédent. 

CONSERVATION    DES  SliBSTANCks   ALIMENTAIRES.    La 

tendance  des  substances  alimentaires  à  s'altérer,  est  un  des 
grands  înconvéniens  qui  empêchent  d'en  faire  provision ,  sur- 
tout dans  les  saisons  où  la  température  est  élevée  à  dix  de- 
grés et  au  dessus  ;  celle  que  fournit  le  rè^e  animsd  ont  toutes 
plus  ou  moins  de  tendance  à  la  putréfaction.  On  a  imaginé  di- 
vers moyens  pour  les  conserver,  surtout  dans  les  voyages  de 
long  cours  ;  on  distingue  les  chairs  animales  en  viandes  fraî- 
ches ,  salées ,  enfumées  et  sèches. 

Un  moyen  de  conserver  les  viandes  fiit  présenté,  en  1807,  à 
TAcadémie  d'Erfîirt  par  M.  Desbech ,  et  constaté  par  M.  Bu- 
chols.  Cet  habile  chimiste  assura  que  ce  moyen  ne  détrui- 
sait ni  la  saveur,  ni  les  parties  nutritives  de  la  viande  ;  mai'* 
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M.  Appert  a  '  sa  feire  une  applicaiion  bien  antremeat 
utile  de  la  chaleur  pour  conserver  les  alimem.  Ses  procédés 
couttstent  à  reofermer  ces  substances  dans  des  vaisseaux,  à  les 
boucher  hermétiquement ,  à  les  soumettre  à  Taction  de  Teâii 
bouillante  au  bain-marie ,  pendant  plus  ou  moins  de  temps , 
suivant  les  6bjets ,  et  enfin  à  retirer  ces  vaisseaux  du  baiii^ 
marie  au  camps  prescrit.  M.  Gay-Lussac ,  dans  un  mémoire  bi 
à  l'Institut,  a  donné  une  théorie  fort  claire  de  ce  procédé.  H 
conçoit  la  conservation  desalimens  par  les  moyens  de  M.  Ap- 
pert ,  parce  qu'en  les  exposant  à  la  température  de  Temi  bouil- 
lante ,  il  en  résulte  une  combinaison  qui  n  est  plus  propre  à 
exciter  la  fermentation  ou  la  putréfaction  :  le  c<MiUct  du  gas 
oxygène,  qui  est  nécessaire  pourrie  développement  de  la 
fermentation  et  de  la  putréfaction  n'existant  phis.  M.  Ap- 
Y>ert  emploie  deux  moyens  :  par  le  premier ,  il  met  dans  un 
cuvier  les  bouteilles  contenant  les  alimens  ;  il  le  remplit  d'eao 
froide  Jusqu'à  deux  pouces  du  bord  supérieur  du  vase ,  s^ilesl 
en  verre,  et  fait  chauffer  cette  eau  à  la  vapeur  de  Teaii 
bouillante  ;  il  enveloppe  les  vases  avec  du  foin  pour  qu'ils  oe 
puissent  se  heurter ,  ni  par  cmséqu^it  se  casser.  Par  le  se- 
cond procédé,  après  avmr  mis,  comme  ci-dessus,  les  vases  dans 
le  cuvier ,  et  après  Tavoir  couvert  et  luté  avec  des  linges 
mouillés ,  il  y  introduit  la  vapeur,  de  l'eau  bouillante  sans  y 
mettre  de  Teau.  Dans  celui-ci  les  vases  sont  chauffés  au  iMiia 
de  vapeur ,  tandis  que  dans  le  premier,  ils  chauffent  aa  baio- 
marie.  Dans  le  second  procédé,  la  vapeur  ne  se  commumque 
que  petit  à  petit  et  graduellement,  ce  qui  a  lien  par  un 
robinet  dans  lequel  passe  cette  vapeur.  Ge  robinet  ne  s'ouvr« 
d'abord  qu'à  moitié,  el  lorsque  les  vases  ont  reçu  un  fort  de- 
gré de  cnaleur,  on  les  couvre  entièrement.  C'est  ainsi  que 
M.  Appert  conserve  toutes  les  substances  alimentaires  pendant 
fort  lottg-tempa ,  et  si  bien ,  qu'on  les  trouve  telles  qu'elle 
ont  été  mises  dans  les  vases.  Il  conserve  toute  substance  ani- 
male on  -végétale ,  crue  bu  cuite ,  même  assaisonnée  et  prête 
à  être  mangée.  Les  petits  poû  frais  doivent  rester  deux  beô- 
res  dans  l'eau  bouillanle  ;  mais  les  groseilles ,  frambroises  , 
cerises ,  cassis ,  mûres ,  abricots ,  etc. ,  ne  doivent  y  rester 
que  trois  quarts  d'heure. 

Les  substances  animales  ou  végétales  qui  ont  snbi  une  pre- 
mière préparation  sur  le  feu ,  telles  que  la  chicorée ,  To- 
«eilie,  etc.  Les  viandes  fréparées ,  les  coMommés,  les  gelées, 
n'ont  besoin  que  de  trois  qoarts-Hi'beure  ;  les  petites  fèves  , 
les  anioliauts  pendant  une  bonne  heure  ;  les  haricots  Teits  et 
Uancs  une  heure  et  demie.  L'expérience  seule  a  pn  apprendre 
4  M.  Appert  le  temps  qjoe  chaque  substance  doit  rester  au 
bais  du  calorique  ;  ce  qui  est  d'autant  plus  esseaiiel  à  commt*- 
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tre ,  que  Tobjet  qa^aa  désire  oonserrer  perd  de  sa  bonté  sH 
reste  plus  tong-temps  qu'il  ne  font  exposé  à  la  chaleur. 

Parmentier  avait  fiait  ommattre  des  moyens  pour  conserver 
b  viande  ;  mais  ces  procédés  ne  valent  pas  ceax  do  M.  Appert. 

M.  firaooiinot  a  fait  connaître  un  nouveau  moyen  pour  coa* 
server  les  substances  animales ,  en  les  plongeant  dans  une  so« 
lutioD  (chargée  à  trois  degrés  de  1  aréomètre  de  Baume)  de 
sulfate  de  fer  préalablement  calciné  au  rouge.  Outre  la  con« 
servation  des  œuft  dans  Teau  de  chaux,  dont  il  sera  question, 
en  peut  les  conserver  en  les  plongeant  dans  une^  dissolution  de 

Îooiaie  arabique  un  peu  épaisse,  en  les  saupoudrant  bien  avec 
e  kl  fine  perâsière  de  charbon ,  et  ep  les  mettant  ensuite  dans 
des  yaaoa  bien  bouchés  ,  «pour  que  Tair  n*ait  aucun  accès 
dans  rintérieiir.  Pour  ce  qui  concerne  les  fruits  et  les  légumes^ 
outre  les  moyens  employés  par  M.  Appert ,  on  peut  les 
cooserver  partout  on  il  existe  des  glacières.  On  les  ftiit  dé^ 
geler  dans  Teau  froide  quand  on  veut  s*en  servir.  Le  sel  de 
Glanbert  et  le.  salpêtre  sont ,  d'après  Chaptal,  préférables 
au  sel  commun  pour  garnir  les  boîtes  dont  on  se  sert  pour 
mettre  les  fruits  ou  les  légumes  que  Ton  vent  conserver  dans 
laglace. 

ComSRVK.  C'est  une  confiture  sèche ,  fiiite  avec  le  sucre, 
dea  fruits  ou  des  fleurs ,  que  Ton  veut  conserver  et  rendre 
agréables.  Il  y  a  une  infinité  de  conserves ,  dont  il  serait  trop 
long  et  d'ailleure  inutile  de  faire  Ténumération.  Leurs  propVie- 
tés  alimentaires  dépendent  des  iïuits  ou  des  subtances  qu'on 
y  emploie. 

CONaOUlIÉ  (  Suûeuê  êm  dêaoeiis  oarnikut  empreêiui  ) .  G*est 
im  extrait  concentré  et  rapproché  des  viandes ,  ou  im  bouillon 
trèflKfort ,  trés--sncoulent  et  fortifiant.  Les  gelées  animales  sont 
des  consommés;  Tosmazome  y  domine  oroinairement ,  ce  qui 
les  rend  stiraulans.  Lorsqu'on  tsiî  un  consommé  pour  un  ma^ 
lade ,  il  ne  fiiut  y  employer  ni  sel  ni  épices ,  parce  que  rêva*** 
poration  dissipant  le  liquide,  ne  dimbue  pas  la  proportion  dtt 
sel-oa  de  Tépice ,  et  le  consommé  prend  alors  un  goût  acre , 
En  génén^  cet  aliment  n'est  pas  très-sain ,  quoique  succulent 
et  savoureux;  tousses  estomacs  ne  s*en  accommodent  pas; 
dans  œ  cas  Je  bouillon  ordinaire  est  préférable,  parce  qu'on 
le'digftre  pins  iactlemem  et  quil  est  assez  substantiel. 

COQ  (Gailw).  Son  anden  mot  latin  est  eoeous  et  selon  d'au* 
tm  côeem,m.h  cause  de  sa  crête  ronge  ;  parce  cfue  cyoeum  si- 
gnifie de  la  graine  pour  teindre  le  fil.  C'est  le  mâle  de  la  poule, 
nsi  des  basses-cottrs  au  milieu  de  son  sérail.  La  beauté  de  sa 
UiUe ,  sa  fierté ,  sa  démarche ,  ses  loogs  éperons  aux  pattes , 
«a  crête  clnmae ,  festonnée  et  découpée  sur  son  bord  supé- 
rieur d'un  rouge  vif  et  brillant ,  la  richesse  et  la  variété  de 
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son  pluniage  f  tout  feit  remarquer  cet  oiseau;  le  coq  domestique' 
ou  de  vilËge  annonce  par  son  chant  les  heures  de  la  nuit  ec 
la  p(Mnte  du  jour;  il  est  Tborlo^  des  gens  de  la  campagne. 
Amant  doux  et  complaisant ,  mari  attentif  et  ])ère  teiûlre ,  il 
avertit  les  poules  elles  poussins  des  dançers  qui  les  menacent. 
Il  est  jaloux  ;  alors  il  s'irrite ,  son  œil  étincelle ,  ses  plumes  se 
hérissent  ;  il  fond  sur  son  adversaire  au'il'combat  à  outrance. 
Vainqueur ,  il  se  redresse ,  se  frappe  les  flancs  de  ses  ailes  et 
chante  sa  victoire.  Autrefois  cet  oiseau  fiiisait  Tamnsement  des 
Romains  dansées  cirques.  Aujourd'hui ,  en  Angfeterre ,  on  le 
force  à  se  battre  contre  un  autre  coq.  U  fut  consacré  à  Mer- 
cure et  à  Minerve  ;  on  le  sacrifiait  à  Esculape.  Les  anciens  en 
avaient^fait  le  symbole  de  la  vigilance  ;  aussi  Ta-t-on  toujours 
porté  en  guerre. 

L'idée  superstitieuse  que  les  Persans  attachent  au  chant  du 
coq  est  assez  singulière;  ils  ont  des  heures  heureuses  et  mal 
heureuses ,  et  s'il  arrive  à  cet  oiseau  de  chanter  pendant  Tune 
de  celles-ci ,  ils  le  tuent.  Les  heures  favorables  sont  neuf  heu- 
res du  matin  ou  du  soir,  midi  ou  minuit.  Pline  et  plusieurs 
auteurs  assurent  que  les  panthères  et  les  lions  ne  peuvent  voir 
ni  entendre  le  coq^  sans  trembler  ;  cependant  Texpérience  a 
constaté  que  le  feit  est  faux ,  car  le  lion  que  le  roi  Jacques 
avait  fait  enfermer  avec  un  coq ,  le  mit  sur-le-champ  en  piè- 
ce et  le  dévora. 

Plusieurs  nations ,  outre  les  Anglais ,  aiment  les  combats  de 
coq.^  Les  Chinois  et  quelques  peuples  des  lies  Philippines', 
ainsi  que  des  Indes  orientales,  aiment  avec  passion  ce  çenre 
de  spectacle.  L'histoire  rapporte  un  trait  de  simpathie  de 
deux  oocp  anglais ,  qu'on  ne  put  parvenir  à  foire  rattue  Tun 
contre  Tautre  ;  on  leur  jeta  au  grain  pour  les  irriter ,  ib  le 
mangèrent  ensemble;  on  leur  donna  une  poule ,  ib  la  caressè- 
rent tour  à  tour  et  sans  la  m(Mndre  jalousie  ;  on  leur  teignit  les 
plumes  pour  qu'ils  ne  pussent  se  reconnaître ,  ce  qui  ne  réussit 
pas  mieux.  On  présenta  d'autres  coqs  à  ceux*ci,ils  devinrent 
furieux  et  battirent  leurs  adversaires  ;  enfin  on  retira  les  pou* 
veaux  coqs  et  les  deux  premiers  restèrent  amis.  Les  cooîbats 
de  coqs  sont  aussi  un  des  plaisirs  de  4a  eour  du  Tonquin. 
Le  nom  de  coq  a  aussi  été  donné  au  i^Ue  de  plusieurs  an- 
tres oiseaux ,  qui  ont  de  la  ressemblance  avec  h  poule.  H  ^ 
a  un  coq  de  bois,  de  tNrujère ,  le  foisan,  le  coqd'Inde ,  celui 
de  perdrix.  La  chair  du  jeune  coq  est  teoàre  et  nourrit  bien , 
celle  des  vieux  est  dure ,  coriace  ;  on  s'en  sert  alors  pAir  foire 
des  consommés.  Les  crêtes  de  coq  passent  pour  un  aUmenft 
délicat  et  de  bon  goft).  Les  poulets  auxquels  on  n'a  enlevé 
qu'un  testicule  sont  appelés  ooçâireê  ;  leur  voix  est  grêle  y  ai-* 
guê  et  désagréable. 
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Coq  db  BftUTisB  (  Tirtnio  urogMuê^  Lath.).  Oiseau  de  la 
forme  du  paon ,  quoique  plus  gros  que  lui.  Son  plumage,  vu 
de  loin ,  parait  être  noir,  et  de  près  on  y  distingue  plusieurs 
ooulears.  La  femelle  est  plus  petite  ;  Toiseau  vit  oans  les  forêts 
de  pins ,  sapins  et  dans  les  pays  froids  ;  fl  y  a  de  ces  oiseaux 
en  France ,  il  y  en  a  aussi  en  Tartarie ,  en  Laponie ,  où  la  chasse 
a  lieu  vers  le  commencement  de  juin.  Cet  oiseau  est  prudent 
à  éviter  les  pièges,  si  ce  n*esrlorsqu'il  chante,  parce  qu*alors 
sa  tête  ainsi  que  ses  yeux  éprouvent  une  sorte  de  mou- 
vement convulsif  q|ui  Fempéche  de  voir  et  d*enteadre.  Ce 
gibier  est  rare ,  mais  sa  chair  est  excellente ,  quoique  noire  ; 
elle  a  un  petit  goût  de  sapin  ou  de  genièvre ,  (pii  la  rend 
tonique. 

Coq  du  mbx.  Poisson  qu'on  trouve  au  Brésil ,  à  la  Jamaïque, 
aux  Antilles ,  à  Malte ,  etc.  Il  a  environ  huit  pouces  de  lon^ 
gueur ,  s<Hi  corps  est  très-mince,  argenté  et  sans  écailles  ;  les 
nageoires  de  la  poitrine ,  du  ventre  et  de  la  ^eue  sont  bran- 
chues.  Il  se  nourrit  de  petits  animaux  marins  ;  sa  chair  est 
bonne  à  manger. 

COQUELICOT  (  PapoDêT  rkmoê  seu  erraiieum ,  L.  ).  Pavot  à 

fleur  rouge  qu'on  trouve  dans  les  blés  ;  il  a  une  saveur  amère  et 
une  propriété  narcotique ,  ce  qui  n'empêche  pas  que  Jes  habi- 
tans  de  file  de  Crète  n'en  mangent  les  feuilles  comme  les  épi- 
nards ,  après  les  avoir  fait  cuire  et  assaisonner. 

COQUiLLADE  {Gal9riiam).  Poissou  qui  a  de  la  ressemblance 
avec  une  grosse  alouette  et  ayant  une  crête  sur  la  tête.  Il  est  de 
la  longueur  du  doigt ,  de  couleur  brune  ,  tacheté  fortement  y 
sa  d£ur  est  molle  et  de  peu  de  valeur. 

CoQCiLLADB.  Alouette  huppée  de  Provence ,  dont  la  chair 
est  boiome  à  manger. 

COQUILLAGE  ou  COQUILLE  (Con^hœ),  On  appelle  aiusi  les 
petites  coquilles  univalves  ou  bivalves  qm  se  trouvent  près  des 
rivages  maritimes  ou  des  fleuves.  Ceux  de  mer  sont  vis- 
queux et  pèsent  sur  certains  estomacs;  on* les  mange  cepen- 
dant ;  ceux  des  fleuves  sont  encore  plus  difficiles  à  digérer, 
surtout  cuits  ou  durcis  au  feu.  Les  coquillages  paraissent  avoir 
ralbuinine  pour  base  \  ceux  de  mer  peuvent  être  regardés 

comme  condiment. 

coasEAU  (  Corvuê  corass ,  L.  ).  Oiseau  de  la  grosseur  d'une 
poule.  Le  peuple  le  connaît  sous  le  nom  de  co/m.  Son  aspect 
est  désagréable ,  dégoûtant  et  sinistre.  Il  a  de  la  finesse ,  de 
la  sagacité  ;  mais  il  aime  à  voler,  à  amasser  et  à  cacher.  Il  est 
cosmopolite  et  omnivore.  Son  croassement  est  rauque ,  sonore 
et  grave  ;  il  digère  facilement  et  vit  très-long-temps.  Jeune  , 
on  peut  lappr^oiser  :  il  apprend  même  à  parier  ;  il  est  pan- 
tomime et  gesticulateur,  ne  craint  aucun  des  animaux  dômes* 


m  CORBUEAU. 

tiques  f  et  tons  le  redoutent.  Son  odorat  est  exqnh.  Lé  cor- 
beau servait  autrefois  aux  aruspices ,  qui  tiraient  de  bons  et 
de  oiauvais  présages  du  son  de  sa  voit  et  de  la  manière  dont 
il  volait.  Il  y  en  a  qui  pèsent  jusqu^à  trente  livres.  Pline  ra- 
conte rhistou*e  fort  singulière  d'un  jeune  corbeau ,  né  snr  le 
temple  de  Castor  et  Pdlux,  qui  s'abattit  en  volant  datis  la  bou- 
tique d'un  cordonnier  adossée  à  ce  temple.  Son  maître  lui 
ayant  appris  en  peu  de  temps  f  parler,  il  volait  chaque  matin 
vers  la  place  publique,  et ,  se  posant  sur  la  tribune  aux  ha- 
rangues ,  il  saluait  les  deux  césars  Britannlcus ,  fils  de  Claude , 
et  Néron ,  depuis  empereur ,  ensuite  le  peuple  romain  qui  pas- 
sait sur  la  pLace  ;  après  quoi  il  retournait  dans  sa  boutique. 
Ce  manège  fut  interrompu  plusieurs  années  après  par  la  mort 
du  corbeau ,  qu'un  cordonnier  voisin  du  premier  tua  par  ja- 
lousie. Le  peuple  en  fui  si  atDigé ,  qu'il  mit  à  mort  son  meur* 
trier  et  fit  faire  à  loiseau  les  funérailles  les  plus  somptueuses^ 
On  plaça  son  corps  sur  un  lit  de  parade ,  et ,  précédé  de  cou- 
nHmes  et  d'un  joueur  de  flAf  e ,  il  fut  porté  par  deux  Éthiopiens 
jusqu'au  bûcher,  à  deux  milles  de  Rome  ,  dans ,1e  champ  ap^ 
pelé  Ràdiculuê ,'  à  droite  de  la  voie  Appienne.  Ce  fait  se  passa 
sous  le  consulat  de  M.  Servilius  et  de  Calus  Sextius ,  le  cin« 
quième  jour  avant  les  calendes  d'avril.  Lft  chair  du  corbeau 
est  dure ,  coriace ,  de  mauvaise  odeur  et  de  mauvais  goAt.^ 
On  dit  cependant  que  sa  décoction  produit  un  bon  bouillon;- 
L'usage  de  cette  chair  fut  défendu  par  le  Lévitiqne.  Linné  dit 
que  les  Suédois  regardent  cet  oiseau  comme  sacré,  et  que  per« 
sofine  n'oserait  le  tuer.  En  Angleterre ,  il  est  défendu  de  lui 
iaire  violence ,  parce  qu'il  mange  les  chare^es  qui  pour^ 
raient  infecter  l'air.  Il  est  aussi  trës-estimé  dans  les  Indes  ; 
mais ,  en  revanche ,  dans  Tile  de  Fcroe ,  où  il  est  le  plus  re- 
doatalile  de  tous  les  oiseaux  de  proie ,  sa  tête  est  mise  à  prix. 
A  certain  jour  de  Tannée,  chaque  habitant  apporte  à  la  cnarn- 
bre  de  justice  un  bec^  corbeau ,  dont  on  feit  un  monceau 
qu'on  brale  avec  joie^ 

GonaftAO  DK  MKX  (Soianét  umbra^  L.  ).  Poisson  fort  com^ 
raun  dans  la  Méditerranée ,  ainsi  que  dans  l'Adriatique.  G*ê^ 
le  beau  poir  dont  il  est  paré  qui  le  feit  comparer  au  corbeau , 
et  qui  lui  a  valu  ce  nom.  Il  parvient  au  poids  d^envinm  Six 
livres.  Sa  chair  est  excellente ,  d*un  goftt  agréable  et  de  fecfle 
digestion.  Dès  le  temps  de  Pline  les  umbres  du  NU,  surtout 
lorsqu'elles  étaient  jeunes  avaient  une  grande  valeur.  On  cou- 
serve  ce  poisson  en  le  mettant  dans  du  vinaigre  épicé ,  après 
l'aiToir  foit  griller.  Il  servait  autrefois  à  faire  du  garum. 

G^BBUBAU.  Oiseau  de  la  Louisiane ,  de  la  grosseur  de  la 
bécasê  (  son  plumage  est  varié  de  différentes  eouleura,  aoti 
beo  est  courbe^  de  coulmr  jaiM  ih*aflt  mr  le  rouge,  fkç»  toûy  • 


CORME.  $^S 

Se  eeloi  de  la  bécasse  ;  il  en  est  de  même  de  ses  pieds.  Sa 
sur  est  ferme  et  d'un  goût  fort  délicat. 

coaÉTE  POTAGÈRE  {Corchorius  olitoriuê ,  L.).  On  dcnne 
aussi  à  cette  plante  le  nom  de  guimauve  potagère ,  vulgaire- 
5>«nt  i^iochiê.  Elle  croit  dans  plusieurs  contrées  de  TAsie 
de  1  Afrique  et  de  lAmérique.  On  la  cultive  en  Egypte  comme 
plante  alimentaire.  Sa  trge  est  haute  d'un  pied  et  demi,  cylin- 
drique et  glabre;  ses  feuilles  ressemblent  à  celles  de  la  mer- 
mtale  ;  ses  fleurs  sont  d  un  jaune  rougeâtre  et  petites  ;  ses 
fruit» ,  lesquels  sont  ronds  en  forme  de  silique ,  renferment 
de  peutes  graines  cendrées ,  anguleuses  et  d  un  goût  visqueux . 
Otï  en  mange  les  feuilles  en  gmse  d'épînards.  Cet  aliment  est 
ptoagréaMe  que  sain. 

COBIANDRE  {Cotianâmm  êaUvum-,  L.),  Plante  dont  la 
raeiiie  est  mince,  la  tige  simple,  remplie  de  moelle,  les 
fenUles  inférieures  arrondies  et  dentelées  ;  les  supérieures 
plus  profondément  découpées ,  les  fleurs  sont  en  roses  ;  To- 
dem* de  toute  la  plante  est  aromatique,  forte  et  désagréable  ; 
les  semences  fraîches  ont  une  odeur  qui  porte  à  la  tète  ;  sè- 
ches elles  acouierent  une  saveur  suave ,  on  n*empIoie  que  les 
semences  sècnes  pour  donner  de  la  saveur  à  certains  alimens, 
à  certaines  liqueurs.  Il  y  a  deux  espèces  de  cette  plante  ;  la* 
grande  et  la  petite.  Celle-ci  est  appelée ,  eoriandrum  minu/ 
Uêiieuiaium  ^  parce  que  ses  fruits  sont  composés  de  deux 
boules  qui  ressemblent  assez  à  ces  oignes.  Les  semences  de 
la  coriandre  échauffent ,  sont  stomachiques ,  conviennent  aux 
estomacs  tapissés  de  glaires.  Les  Hollandais  en  mettent  dans 
presoue  tons  leurs  ragoàts ,  ils  les  mâchent  aussi  pour  adoucir 
lenr  oaleine  ;  les  Egyptiens  en  usent  aussi  pour  mieux  digérer 
et  chasser  les  vents.  Les  confiseurs  les  recouvrent  de  sucre  et' 
en  préparent  des  liqueurs  de  table  dont  il  ne  faut  pas 
dniser. 

COBMC  (Sorbuê  doptêstiea^  L.  ).  Fruit  d'un  arbre  grand  et 
ramenx ,  dont  le  tronc  est  droit ,  couvert  d'une  écorce  rude  et 

ele.  Ses  feuilles  sont  oblongues ,  dentelées',  velues ,  molles , 
mches  en  dessous  et  de  saveur  sliptique  ;  ses  fleurs  sont  pe- 
tites, composées  de  cinq  pétales,  disposées  en  roses  ;  le  fruit  est 
appelé  torhe  ou  corma ,  U  ressemble  à  une  très-petite  poire , 
ne  mflrit  point  sur  Tarbre  ;  on  le  cueille  en  automne ,  et  on 
le  met  sur  la  paille ,  où  sa  pulpe  devient  molle  et  bonne  à 
Bftanger.  La  sorbe  resserre  le  ventre.  On  fait  avec  elle  une 
fiqneur,  qu'on  nomme  corm^.  Les  Suédob  en  font  usage  en 
C^ise  de  vin.  Cette  liqueur  est  piquante  \  on  ne  peut  la  con- 
server ;  elle  enivre  facilement.  Pour  la  fah^ ,  on  emploie  les 
sorbes  avant  leur  maturité,  qu'on  met  dans  des  tonneaux  rem« 
pi»  d*eau  ;  on  les  y  laisse  fermenter  qadques  jours ,  et  l'on 
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verse  dessus  de  Teau ,  chaquç  fois  que  Ton  retire  de  la  li- 

Seur.  On  peutiaire  une  boisson  semblable  à  celle-ci  avec  le 
ûtde  Talizier. 

CORNAIIET  SPATH ACÉ  {Craniolaria  afintia,  L.)-  La  ra- 
cine de  celte  plante  est  blanche ,  grosse ,  charnue ,  un  peu  ra- 
meuse et  d'une  saveur  douce. Les  habitans  des  environs  de 
Carthagène  la  servent  sur  leurs  tab  es  dépouillée  de  sm 
écorce  et  cuite  avec  la  viande  de  bœuf;  ils  la  confisent  aussi 
au  sucre  et  en  font  usage  au  dessert.  La  corole  de  ce  concret 
est  blanche  et  marquée  de  trois  taches^d'un  noir  tirant  sur  lé 
pourpre. 

CORNE  DE  GERV.  Plante  dont  les  feuilles  sont  longues, 
étroites,  nerveuses ,  découpées ,  représentant  de  petite  cornes 
de  cerf,  leur  saveur  est  un  peu  stiptique ,  mais  agréable.  On 
doit  choisir  la  plante  jaune ,  tendre ,  pour  la  fourniture  des 
salades. 

CORNE  DE  CERF.  Celles  de  cerfs  nouvellement  nés  sont 
tendres,  molles,  très-délicates  et  fort  nourrissantes ,  mais  fort 
indigestes  à  cause  de  leur  mucosité. 

CORNEILLE  DE  MER.  Au  capil  Y  a  un  oiscau  auquel  les 
Européens  donnent  ce  nom ,  parce  qu  il  a  beaucoup  de  ressem- 
blance avec  les  corneilles.  On  dit  sa  chair  délicieuse  et  très- 
estimée. 

CORNICHON  {Cueumer  aboriivua  ^tortus  cucumts,  Virg.)- 
Ce  sont  de  jeunes  concombres ,  qu^on  confit  au  vinaigre ,  au 
poivre  et  au  sel.  Ce  légume  est  par  lui-même  indigeste ,  sur- 
tout lorsc^u'il  n*est  i>as  parfaitement  mûr.  Les  jeunes  concom- 
bres confats  au  vinaigre  sont  des  fruits  avortés  et  de  mauvaise 
Sualité.  Les  cornichons  les  plus  acres  tels  que  ceux  de  Saint- 
mer  ne  sont  pas  à  Tabri  des  reproches  qu'on  leur  foit  ;  on 
assure  que  pour  les  rendre  plus  verts  on  les  ccMifit  dans  des 
vases  de  cuivre ,  qui  ne  tardent  pas  à  former  du  vert  de  gris. 
On  peut  très- bien  se  passer  d'un  condiment  qui  ne  convient  à 
aucun  tempérament  et  dont  la  préparation  est  suspecte.  Si 
malgré  ces  raisons  ou  voulait  en  user ,  il  faudrait  jeter  le  pre- 
mier vinaiçre  en  mettre  de  nouveau ,  ce  qui  aurait  moins 
d'inoonvéniens. 

CORNOIJILLE,  CORNE,  CORNIOLE  (Cornui  saiiva  y,  L.). 

C'est  le  fruit  du  cornouiller,  arbre  assez  grand,  dont  le  bois  et 
les  noyaux  ont  la  dureté  de  la  corne.  L  arbre  est  branchu , 
couvert  d'une  écorce  rougeàire  ou  cendrée.  Les  feuilles  sont 
lisses,  larges,  pointues,  unies  et  d'un  vert  foncé.  Les  fleui^s  pa- 
raissent au  commencement  dû  printemps  avant  les  feuilles.  Le 
fruit  a  à  peu  près  la  forme  de  i  olive  ;  il  est  de  couleur  rouge 
lorsqu'il  est  mûr;  sa  saveur  est  acidulé ,  un  peu  austère.  Gta 
le  mange  confit  au  sucre  ou  au  vinaigre.  Le  docteur  Polonus 


a  préjpaoré  atec  le  sel ,  Teau ,  le  fenouil  et  le  lanrier  ^  des  oor^ 
Boaîlies  à  la  manière  des  olives.  Evelyn  dit  que  dans  certains 

Kys  on  extrait  de  Ihuile  des  cornouiiles.  Ce  fruit  fatigue 
stomac. 

COaossOL  (Ânona  muricata ,  L.)«  Arbre  de  la  grandeur  et 
grosseur  du  poirier ,  fort  commune  aux  Antilles  et  à  Saint- 
Bomingne.  Les  feuUles  sont  pétiolées,  épaisses,  oblongues, 
laides,  d'un  vert  foncé  et  pâles  en  dessous;  les  fleurs  sont 

grandes  et  d'un  blanc  jaunâtre.  L'arbre  donne  des  fruits  deux 
îs  Tan.  Dans  leur  maturité  ils  ressemblent  à  un  cœur  mal  for- 
mé ;  ils  sont  recouverts  d'une  écorce  épaisse,  de  couleur  verte, 
garnie  de  pointes  émoussces  ;  lorsque  ces  pomtes  commen- 
cent à  noircir,  elles  indiquent  la  maturité  du  fruit ,  dont  la 
substance  est  blanche ,  de  la  consistance  de  celle  d'un  melon 
bien  mûr ,  contenant  une  eau  agréablement  sucrée  et  acidu- 
lée. Ge  friiit  rafraîchit)  il  sert  aussi  à  faire  une  liqueur  es- 
tinïée. 

CoROSSOL  ou  Gachihan,  ou  Pomme  db  cannelle.  Les  feuil- 
les sont  un  peu  plus  grandes  que  dans  l'espèce  précédente. 
Les  fruits  plus  arrondis  dans  leur  maturité;  leur  chaiir  pul- 
peuse est  blanchâtre ,  fondante ,  de  saveur  aromatique ,  ec 
comme  sucrée ,  parfumée  d'une  petite  odeur  d'ambre  et  de 
cannelle  fort  agréable;  ce  qui  lui  fait  donner  le  nom  de 
pomme  de  cannelle.  Ce  fruit  est  plus  gros  que  le  poing. 

COBOZO.  Palmier  qu'on  trouve  aux  Indes ,  et  surtout  dans 
rOrénoque.  Il  est  revêtu  d'épines ,  grosses  et  pointues  sur 
toute  sa  longueur.  Il  croit  dans  les  pays  secs  et  sablonneux; 
O  faut  rabattre  pour  en  relirer  la  liqueur  qu'il  contient ,  la- 
quelle est  douce  pendant  vingt-quatre  heures ,  et  devient  en* 
suite  aigrelette  et  rafraîchissante.  » 

CORP  (Sciœna  cirrosa).  Poisson  de  la  Méditerranée  et  de  la 
mer  Adriatique ,  de  la  grandeur  d'une  carpe  ordinaire;  sa 
cmileur  est  agréablement  diversifiée  [)ar  de  petites  taches.  La 
tête  est  d'une  grandeur  médiocre,  ainsi  que  les  yeux;  Tou* 
verture  de  la  gueule  est  étroite  ;  parfois  ce  poisson  vit  dans 
les  étan^  marins  et  dans  le  Nil  ;  Q  a  de  la  ressemblance  avec 
la  dorade.  Les  anciens  estimaient  beaucoup  la  chair  de  celui 
qu'on  prenait  dans  le  Nil  ;  elle  est  meilleure  bouillie  que  rôtie  ; 
on  la  salait  autrefois.  Propriétés  de  la  dorade. 

coimENA.  Ge  champignon  du  genre  agaric,  croit  dans  la 
Toscane,  au  pied  des  peupliers.  Il  est  blanc  en  dessus; 
brun  en  dessous ,  et  très  recherché ,  quoique  ne  valant  pas 
mieux  que  les  autres  champignons. 

Coavn^A  (  Sparuê  sHensis)  Poisson  du  Chili ,  qui  peut  at- 
teindre la  taille  de  cinq  à  six  pieds  ;  sa  tête  est  petite,  son 

corps  ovale,  assez  large,  couvert  de  grandes  écailles  de  cou- 
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lenr  de  nacre ,  mar((aëe8  de  blanc ,  sa  qaene  est  foQfclMie  )  h, 
chair  e«t  blanche,  ferme,  de  fort  bon  goût,  surtout  en  frttnre  • 
elle  serait,  dit-on,  meilleure,  si  on  la  prc^paraît  comme  le  then. 

COUAQUE.  C'est  la  racine  de  manioc  des^^cchée ,  râpée, 
presAi^e ,  rissolée  et  boucanée ,  pour  lui  enlever  toute  son  ba- 
midité  et  pouvoir  la  conserver  lonp-temps  C'est  un  alhneot 
min  et  inaltérable;  dix  livres  suffisent  pour  nourrir  un  homme 
pendant  quinze  jours,  quelque  appétit  qti'îl  ait.  Avec  la  ftrliie 
de  manioc ,  on  fait  de  la  cassave ,  de  la  galette ,  du  couaquê , 
du  cipîpa,  etc.;  on  en  prépare  aussi  d'fférentes  boissons  appe- 
lées vîcon,  paya ,  etc.  Le  manioc  est  une  des  racines  les  plu» 
litiles;  avec  elle  on  se  passe  de  riz  et  de  toute  autre  céréale  ;^  let 
▼oyageurs  qui  s'embarquent  sur  le  fleuve  des  Amazones,  n'ont 
d*autre  aliment  que  le  couaque  dont  ils  sont  bien  nourris. 

COUCOU,  jadis  Cocou  (  Cftcnlus).  Ce  mot  vient,  dît-on,  du 
tsri  naturel  de  cet  oiseau  qtiî  s'appelle  lui-même.  Il  n'a  de  Fol* 
seau  de  proie  que  la  simpln  apparence ,  puisqu'il  n'en  a  ni  ta 
force  ni  le  courage;  il  est  au  contraire  faible  et  timide.  Presque 
looB  les  oiseaux  le  haïssent ,  parce  qu'il  pond  dans  leurs  nids* 
H  y  a  plusieurs  espèces  de  coucous ,  qui  différent  par  la  grau* 
de'ur,  la  longueur  de  la  queue  et  la  couleur  du  plumage.  C^est 
m  oiseau  de  passage  répandu  dans  toute  l'Europe  ;  il  a  la 
forme  de  l'épervier. 

Selon  Pline ,  la  chair  des  jeunes  coucous  est  excellente  et 
ne  peut  être  comparée  h  aucune  autre  ;  cependant  Moïse  l'în- 
lerdit  aux  Hébreux.  Les  Italiens  en  mangent  beaucoup  ;  les  Al- 
lemands .  au  contraire,  en  ont  horreur,  plutôt  par  superstition 
oue  par  raison.  Le  proverbe  dit,  maigre  comme  un  coucou; 
il  est  à  la  vérité  maigre  à  son  arrivée ,  mais  il  s'engraisse  en 
automne.  C'est  surtout  sous  le  cou  que  se  forme  la  graisse ,  ce 
ijui  rend  cette  partie  excellente  à  manger.  En  1788,  Jeû- 
ner. Timmortel  auteur  de  la  vaccine ,  fit  paraître  sur  Thistonre 
naturelle  de  cet  oiseau  ,  des  observations  qui  lîirent  insérées 
dans  les  transactions  philosophiques  de  la  même  année.  Il 
confirma  ce  que  les  anciens  avaient  avancé  sur  la  ponte  de 
la  femelle  du  coucou ,  dans  le  nid  construit  par  d'autres  oi- 
seaux ,  et  fit  connattrje  dans  le  plus  grand  détail  le  singulier 
artifice ,'  au  moven  duquel  les  jeunes  coucous ,  à  peine  éclos 
dans  le  nid  où  ils  ont  été  couves ,  parviennent  à  expulser  les 
êBuft  des  autres  petits  oiseaux.  On  ignorait,  avant  Jeûner,  que 
l'expulsion  des  petits  de  leur  lit  maternel  était  le  fait  du  petit 
eoocoa. 

coucou  DE  MER  ou  GnO^blN  (  Trigln  oucuïuê,  L.  ).  PoissOU 

de  la  longueur  de  donxe  à  quinze  pouces ,  de  couleur  rouge., 
n  vit  dans  l'Océan  comme  dans  la  Méditerranée  -,  il  est  fort  com- 
tnttn  «nr  les  marchés  de  Paris  quoiqu'â  n'y  soit  pas  très-* 
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Kohercbi^.  Cependanl  sa  chair  est  blanche ,  ferais ,  hM&iAù. 
et  de  facile  digestion. 

COVOUAR  C  Cuguacu  ara,  Préf.  ).  Nom  brésilien ,  qae  Vaar 
prononce  cougouct^re.  Animal  assez  commun  à  la  Cuyane^  M 
Brésil  et  aux. pays  des  Amazones  ;  sa  tête  est  petite,  sa  queue 
longue ,  son  pod  court ,  d'un  rouge  vif,  marqué  de  bande» 
longues  comme  le  tigre.  U  court  tiès-tite,  grimpe  sur le^  ar« 
bres,  n'attaque  presque  jamais  les  hommes,  à  moins  qu'il  no 
les  trouve  endormis  ;  il  suflBt  d'allumer  du  feu  pour  le  mettre 
eo  fuite.  On  dit  sa  chair  fort  bonne.  Pison  assure  qu'elle  vant 
celle  du  veau;  d'autres  la  cbmpareot  à  celle  du  mouton ,  mn» 
S.  Desmarcbais  assure  que  ce  qull  y  a  de  mieux  y  c'est  ki 
peau  dont  on  fait  des  housses  ;  il  ajoute  que  cette  chair  est  or- 
dinairement maigre  et  d'un  fumet  peu  agréable. 

COURBARUL  (  ffrmœmea  courbarUy  L.  )•  Arbre  résineiii  d^ 
r Amérique  méridionale.  Son  bois  est  dur,  solide  et  presque 
rouçeâlre ,  revêtu  d'une  écorce  noirâtre ,  épaisse ,  raboteuse 
et  ndée.  Ses  branches  sont  rameuses,  garnies  de  feuilles  nomn 
breuses  ^  luisantes ,  d'un  beau  vert ,  à  oôtés  inégaux ,  ovales, 
aiguës,  parsemées  de  petits  points  transparenset  longues  d'ear 
viron  trois  pouces.  De  son  tronc,  et  de  ses  branchages  déconla 
une  résine  jaunàire ,  très-abondante,  difficile  à  fondre,  d'me 
odeur  très-agréable  et  brûlant  comme  le  camphre.  Les  gous^ 
ses  contiennenl  une  pulpe  farineuse ,  d'une  odeur  aromatique 
et  d*une  saveur  qui  appi'^he  de  celle  du  pain  d'épîce  ;  les  ha^ 
bilans  en  mangent  avec  plaisir.  Les  Indiens  usent  de  la  ré-- 
sine  de  courbaril  comme  masticatoire. 

COUBCUUÇOi'V.  Les  Maures  ne  font  point  usage  de  pain^ 
leur  blé  ne  aonoe  qu'une  farine  qui  n'en  ferait  que  de  tréa*- 
maavnis.  Ils  écrasent  le  blé  en  grumeaux  au  moyen  dm 
deux  petites  meules  portatives ,  d'où  résulte  une  espèce  da 
msse  semoule ,  qu'ils  nomment  coareouçon.  Qaand  ils  veulent 
&  préparer ,  ils  mettent  cette  semoule  dans  un  vase  de  terra 
percé  de  petits  trous  et  le  placent  en  forme  de  couvercle  suk 
u  marmite  où  cuit  la  viande  ;  les  vapeurs  pénètrent  dans  le  bié 
et  legoDient.  Cette  nourriture  leur  tient  lieu  de  pain ,  ils  la 
préparent  au  bouUlon  ou  au  lait,  avec  du  beurre  on  du  miel.' 

coiWi^  (  Cucurùiu),  Les  Grecs  ont  appelé  ce  firuit  «<rfo- 
tyniha.  lî  est  originaire dAfrioue  ;  il  est  rond,  chama  et 
très-(;ros.  Son  écorce  est  assez  dure ,  mince ,  lisse ,  vert  foncé' 
et  tachetée.  La  pulpe  est  douce  ;  on  la  nuinge  comme  le  padron, 
auquel  ;eUe  est  inférieure  ;  elle  rafraîchit ,  mais  elle  pèse  sur 
Testomac  et  s'y  corrompt  facilement.  Les  anciens  lui  ont  donnée 
le  amu  d'eau  coagulée  ;  elle  ne  nourrit  pas ,  mais etta  caUnala 
soif.  Elle  convient  aux  estomacs  chauds  «  aux  jaiuas  gens  ^  auti 
bilieux.  £aété  et  dws  les  climats  chauda,  w  mâle  las  eauffil 
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aix  plantes  aromatiques  pour  leur  donner  de  la  saveur  et  les 
rendre  mohis  pesantes.  On  les  confit  aussi  au  sucre.  On  peut 
extraire  de  ses  semences  une  huile  qui  brûle  bien  ;  extraite  à 
froid ,  elle  est  douce  et  peut  servir  pour  la  friture.  Il  y  a  plu- 
sieurs espèces  de  courtes  -.  la  calebasse ,  les  gourdes ,  les  po- 
lirons, les  pépons,  les  citrouilles^  les  giraumons,  lespastissons, 
les  artichauts  de  Jérusalem  ou  arbouste  d' Astracan,  les  fausses 
oaloqointes,  la  pastèque  ou  melon  d^eau.  {F'oir  ces  articles.) 
COURLIS  {Scolopax  arquaia ,  L.)  Oiseau  de  la  grosseur 
d'un  chapon  ,  dont  le  bec  est  long ,  un  peu  grêle ,  presque 
rond  et  fléchi  en  arc.  Il  vit  dans  les  marais ,  les  praines ,  sur 
les  bords  de  la  mer,  des  fleuves  et  des  rivières.  Sa* chair  n'est 
pa»  très-recherchée ,  parce  qu'elle  a  toujours  un  goût  de  ma- 
rais ;  mais  si  Toiseau  est  jeune  et  bien  nourri,  c'est  un  aliment 
de  bon  goût  et  de  facile  digestion.  Il  y  a  aussi  des  courlis 
rouges ,  qui  vont  toujours  en  troupes.  Ils  sont  répandus  dans 
Tancien  et  nouveau  continent ,  et  préfèrent  le  midi  au  nord. 
Ils  sont  susceptibles  d'attachement. 

GOUROUPrrA  de  la  GUIANE    (  Couroupita  Guianenêis , 

Aubl.  )  Grand  arbre  de  la  Guiane ,  dont  le  tronc  s'élève  fort 
liant  ;  les  rameaux  sont  chargés  de  feuilles  alternes  très-lisses, 
ovales,  lancéolées,  aiguës  et  d'un  pied  de  longueur  sur  quatre 
pouces  de  large  ;  les  fleurs  sont  grandes,  d'une  odeur  suave  et 
d'une  belle  couleur  de  rose.  Leîruit  est  une  capsule  ligneuse, 
spbérique,  assez  grande,  brune,  raboteuse  en  dehors,  munie 
à  sa  partie  supérieure  d'un  rebord  circulaire  contenant  une 

Îulpe  fibreuse  et  un  noyau  en  forme  de  seconde  capsule  glo- 
ttleuse ,  mince ,  cassante ,  ayant  dans  chaque  loge  plusieurs 
flemences  comprimées ,  arrondies ,  nichées  dans  une  pulpe 
succulente ,  de  saveur  acide ,  point  désagréable  et  rafraîchis- 
sante. ^ 

GOmSE-covÇHB' ou  GOVCHE-COUCHE.  B^cine  potagère 
des  Antilles ,  de  la  grosseur  et  à  peu  de  chose  près  de  b 
forme  d'un  gros  navet  -,  Técorce  est  d'un  brun  griàtre ,  rude 
M  toucher  et  garnie  de  fibres.  La  chair  a  la  consistance  de 
oelle  d'une  châtaigne  bouillie  ;  sa  couleur  est  blanche ,  par- 
fois violet  foncé.  On  foit  cuire  cette  racine  dans  l'eau  avec  un 
peu  de  sel,  et  on  la  mange  avec  des  viandes  ou  du  poisson  : 
c'est  un  aliment  fort  estimé  dans  le  pays  ;  il  est  cependant 
venteux. 

CBABE  (Aêtaeuê).  Espèce  de  cmstacé  amphibie ,  oblon^ 
OQ  large  et  évasé ,  selon  l'espèce.  Il  y  a  celui  de  mer,  celui 
d'eau  douce  et  celui  de  terre.  En  général ,  la  oueue  est  re* 
courbée  sur  le  ventre ,  la  tète  n'est  pas  séparée  du  corps , 
ils  ont  six  jambes ,  et  ont  beaucoup  d'analogie  avec  le  cancre. 

ienr  corps  a  one  croAte  dure ,  souyent  nomtre  ou  i^ombée  ; 
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bar  chadr  est  de  difficile  digestion  ;  leurs  œnfc  sont  tteiHeiirs, 
ainsi  que  le  taumalin  qui  se  trouve  sous  Técaille  du  dos ,  et 
dont  on  fait  une  sauce.  U  y  a  de  tr^gros  crabes  dans  les  lies 
des  Cancres  en  Amérique  ;  ils  pincent  d'une  manière  terrible» 
Ceux  de  terre  ou  de  montagne  sont  petits  ;  on  les  appelle  en 
Amérique  iourlourou».  Leur  chair  esi  assez  délicate  ;  mais  s'ils 
ont  mangé  du  mancenillier  ou  des  feuilles  de  sensitive ,  ib 
empoisonnent.  Les  crabes  blancs  se  trouvent  dans  k»  maré- 
cages ou  sur  les  bords  de  la  mer  ;  ils  sont  jaunes ,  plus  çros 
que  les  violet».  Les  Caraïbes  ne  vivent  presque  ipie  oe  crabes. 
Les  Nègres  s'en  nourrissent.  On  pourrait  aussi  appeler  ces 
crustacés  le  père  nourricier  de  plusieurs  colonies  françaises , 
où  ils  multiplient  à  Tinfini.  Dans  Tlnde ,  on  ne  prend  que  les 
mâles.  On  les  distingue  par  le  plastron  en  forme  de  cœur.  Ce 
cmstacé  peut  vivre  quelques  jours  sans  manger. 

CiABB  DE  TEiuiB.  Les  ilos  Bahama ,  ainsi  que  la  plupart  des 
terres  qui  sont  entre  les  tropiques  ont  une  grande  quantité  de 
ces  animaux.  Dans  quelques  endroits  la  terre  en  est  presque 
entièrement  couverte  ;  ils  attaquent  les  personnes  qui  ne  sont 

C»  armées ,  au  m(Mns  d'un  bâton.  Us  font  des  trous  comme  les 
pins  ;  tous  les  ans  au  printemps  ils  descendent  des  collines 
pour  aller  jeter  leurs  œufe  près  de  la  mer  ;  ib  passent  par  des- 
sus tout  ce  Qu'ils  rencontrent.  U  y  en  a  de  oifférentes  gran-- 
denrs  ;  les  plus  grands  ont  envircm  six  pouces  de  largeur  ; 
ib  mardient  de  c6té  comme  les  cancres  de  mer ,  auxqueb  ib 
ressemblent.  Quelques-uns  de  ces  crabes  sont  vénéneux ,  les 
noirs  siulout  ;  plusieurs  personnes  sont  mortes  pour  en  avoir 
mangé.  Ceux  août  la  couleur  est  claire  sont  regardés  comme 
lesineiUettrs  ;  lorsqu'ils  sont  bien  pleins ,  ils  ont  alors  un  bon 
goût.  On  en  mange  sans  courir  de  dangers  dans  quelques-- 
unes des  lies  Antilles,  et  ce  n'est  pas  un  petit  secours  pour 
les  nègres  y  qui ,  sans  cela ,  feraient  fort  mauvaise  chère.  Ces 
crabes  se  nourrissent  de  plantes. 

CRAUBÉ  MARITIME  ov  CnOU  DE  MER  (  Crambe  fnariiimm  , 

Linn.)  La  tige  de  cette  plante  est  haute  de  deux  pieds,  çamie 
de  feuilles  charnues ,  les  fleurs  sont  blanches  et  dbposees  en 

Srappes.  C'est  aux  bains  de  Bath  qu'en  1798  on  servit  pour 
i  première  fob  des  turicms  de  ce  chou.  On  en  vend  à  présent 
sur  les  marchés  de  Londres ,  on  les  fait  étioler  dans  nos  dé- 
partemens  maritimes  pour  .les  rendre  plus  tendres  ^  on  les 
prive  pour  cela  delà  lumière  au  moyen  de  vases  cvlindriques 
ouverts  au  sommet,  et  on  ne  les  coupe  que  quand  ils  sont  men 
charnus.  On  les  mange  comme  les  asperges.  Leurs  propriétés 
alimentaires  tiennent  de. l'asperge  et  du  brocolb. 

CRASSANE  ov  CRA8ANE.  Espèce  de  poire  ressemblant  as^ 
sex  au  beurré ,  quoique  de  forme  applatie.  On  l'appelle  ausn 
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Iterff^v^fite  crâ^^ne.  Prc^pr^Hés  des  aoireft  bOBMt  Mk«i. 
Cil/: ut,  f>E  LAIT  iCremûr  iactU,.  Substance  qui  se  loriM  i 
kl  Mirface  du  lail ,  et  éuint  plus  li-gère  qoe  la  dissohitioa  à  Ift- 
quelle  eile  eftt  tenue  en  smpeiisîoD ,  elle  gagne  peo  à  pem  la 
MJrfa<;e,  ou  elle  .«len-iinit  d  une  manière  d  antm  pks  coat- 
.plete  5  que  le  ra^se  dans  leqoel  se  trom  e  le  lait  est  noioi  éieré, 
elle  a  alors  beaucoup  moins  de  chemin  à  porooarir.  Ses  pnilias 
coostiluanies  sont  du  beurre  et  de  la  matière  caséense  mêlés 
il  00  peo  de  lait  (Berzélios; .  On  ne  prend  gnère  la  crème  seole 
comme  aliment.  La  grande  quantité  de  beurre  qn  elle  oontieDt 
pi'se  sur  Te'^lomac  ^  donne  lieo  à  des  naosées  et  même  à  des 
vomissemens.  Elle  est  le  correctif  de  linfasion  de  café.  A  Ro- 
quefort ,  on  prépare  outre  les  fromages.,  une  matière  eiooise 
coaoue  tous  le  nom  de  crème  de  Roqnefbrt  ;  elle  est  laiie 
avec  le  laii  une  fois  caillé  et  avant  d  être  broyé.  Cet  adimeilt 
délicieot  ne  souffre  pas  le  transport;  il  s'altère  très^^ïkâle- 
ment  et  se  dénature  par  une  fermentation  très*prompte. 

CBfcNILABKK  MEIILB  (Lahruê  mêrulm ,  L.).  PoitSOn  de  la 

Méditerranée ^  dont  la  couleur  noire  la  Êdt  appeler  par Cûta^ 
nnUe  et  Linné  merle.  A  Nice  on  lui  donne  le  nom  de  îmré» 
.4argo.  Les  anciens .  au  rapport  de  Pline ,  faisaieM  graoïl  lOK 
de  sa  chair.  Galien  et  Atuénée  en  parleoi  auist  avee  znm 
lage. 

caeaMN  DE  FONTAINE   {Siêrmbfimm  nûêimrÉiiàm^  h.). 

Plante  indigène  ^  de  la  famille  de  Crucifères  ^  croimant  iUmr 
ka  lieux  humides ,  près  des  ruiiseaua  et  des  footaines.  Ms 
feuilles  sont  presque  rondes,  odorantes ,  d^imesaveor  s(frêa^ 
Ue  et  piquante  ;  elles  contiennent  beeucoap  de  sue  ;  ai  les 
mon^  en  salade ,  mêlées  à  b  laitue ,  à  la  chicorée ,  on  k»  mot 
aussi  sous  le^  volailles  et  sous  quelques  antres  viandes  rêlioa, 
dont  elles  sont  un  assaisonnement  sain  :  le  vulgah-e  Tappetle  h 
saaté  du  corps.  Le  cresson  est  aati-scoiiiuiique  et  dêporailf , 
il  convient  aux  personnes  dont  1  estomac  supporte  les  cni^ 
dites. 

Caisson  ALftNOiB  {Lppidum  $a$i9um ^  L.)*  On  aaussl  anpelé 
ce  cresson  nëêitor ,  parce  qu'il  fait  étérnuer.  C*est  cekn  des 
jardina  dont  Vodeur  est  fort  aromatique  et  b  saveur  plus  Acre. 
Les  feuilles  sont  oblon^ués,  minces ,  on  les  emploie  éum  les 
sssaisonnemens.  Propriétés  du  cresson  de  fontaine. 

CaiSSON  DB  l'INM  {Sisftnbrium  indi^um ,  L*)  Des 

de  cette  plante  furent  envoyées  de  Tlle  de  France.  9f . 
podsa  que  les  feuilles  pouvaient  servir  de  sabde  d'hiver  ) 
en  fut  convaincu  après  les  avoir  mises  à  cet  usage.  Ce 
ne  craint  pas  les  plus  grands  froids  et  n'a  pasbesoind'eao 
vêgbier  dans  les  pkn  fortes  chaleors  \  on  donne  aossi  la  Ma 
^e  ersiien  d'/n*  à  le  oiyiistnf. 
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CRETBTTE  DE  UEK  (Crangon  valgarù,).  Espèce  de  petit 
crustacé  dont  le  corps  est  alloD{;é ,  la  queue  est  au  moins  aussi  ^ 
loD^e  que  le  tronc.  Les  deux  premières  paites  sont  termî- 
nées  en  pinces.  Ce  n'est  que  quand  la  crevette  est  cuite  on 
qu'elle  a  trempée  danslalcool  que  sa  chair  devient  rouge.  Ob 
en  apporte  beaucoup  à  Paris  ;  ce  crustacé  est  très-commua 
sur  les  cdies  de  la  Manche ,  surtout  en  Normandie  et  en  Pi*» 
cardie.  Propriétés  des  écrevisses. 

CBOCODiLL  VtiLG.4IK£  D'EGYPTE  (LaoBrta  croeodilu$  ^ 

L;.  Reptile  du  genre  saurien,  qui  habite  les  grands  fleuves. 
Ce  mot  est  fort  ancien.  L'animal  vit  dans  le  Nd  vers  la  partie 
sopéneure  de  TEgypte  ;  un  crocodile  du  Nil  est  d'après  les 
voyageurs  le  plus  grand  des  animaux  de  ce  genre ,  on  en  a 
vu  de  phis  de  trente  pieds  de  longueur;  il  répand  une  odeur 
forte  de  musc  ;  ce  cfui  nVmpécbe  pas  d  en  manger  la  chair  ^ 
comme  le  pratiquaient  les  anciens  habitans  d'ElIephantine.  Si 
Ion  en  croit  Hérodote,  les  ApollonopoUtes  étaient  obligés  d'ea 
manger  d  après  une  de  leurs  lois,  parce  que  la  fille  du  roi' 
Psaomuiticus  avait  été,  dit-on,  dévorée  par  un  crocodile.  Les 
œuis  de  ce  peptile  sont  un  aliment  délicieux  pour  plusieurs 
nations  de  l'Afrique.  En  Egypte  et  dans  1  Inde  ils  servent  à 
TalimeoUlîon.  Les  Malais  regardent  ce  reptile  comme  sacré , 
ils  sont  persuadés  qu'ils  mourraient  s'ils  en  tuaient  un ,  ils 
croient  justifier  leur  culte  pour  ce  saurien  en  disant  boujra  ma- 

itffft  Qtan ,  aram  iramahan  bouya  ,  c'est-à-dire  :  les  crocodileft 

avalent  les  hommes ,  mais  ceux-ci  ne  peuvent  avaler  les  cro- 
codiles. La  terreur  que  cet  animal  inspire  a  donné  lieu  aux 
pk»  bonriUes  superstitions.  Ce&i  ainsi  qu'autrefois  les  rois  de 
Simm0  livraient  chaque  année  une  jeune  fille  aux  crocodUes* 
Usage  barbare  qui  fut  détruit  par  la  compgnie  Hollandaise. 
Chez  les  Malais,  le  titre  de  fils  de  crocodile ,  hérediiairo 
dans  une  fomille ,  est  une  grande  distinction.  En  Egypte  au- 
trefois pays  de  la  sagesse ,  on  voyait  des  gens  assez  ïous  pour 
se  vanter  d'avoir  eu  un  de  leurs  enfans  dévoré  par  un  croco- 
dile. Oo  en  tirait  aussi  des  présages.  Si  l'animal  mangeait  ce 
qtt'on  lui  présentait,  celte  bonté  s  interprétait  favorablement 
SOQ  refus  était  de  mauvais  angure.  Les  Malais  assurent  qu'il 
y  a  dtis  <»*oeodile6  de  plus  de  u*ente-six  pieds  de  longueur,  qui 
slisi|iiMt  les  homsaes ,  les  chevaux ,  les  sangliers ,  les  baCDes, 
el  n'épargnent  pas  ro^meleur  espèce.  Quelquesr-uns  de  ces 
repiiles  ont  la  peau  recouverte  de  coquillages ,  et  par  fois  de 
phntes  marines ,  qui  croissent  sur  leur  dos ,  au  point  qu  us 
soQi  esches  en  quelque  sorte  sous  la  verdure.  La  présence  des 
crocodiles  rend  inhabitables  dans  le  nord  de  la  baie  les  rw 
VMes  oé  se  trouvent  les  marais  de  iattpi ,  b^nan^  pomn ,  etc« 
J^bmr  dd  cet  snimsl,  à  dit-on,  la  saveur  de  celle  du  veau^ 
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plus  une  odeur'  fort  musquée.  Sa  gfraisse*  est  verte  comme 
celle  des  tortues. 

GRUSTAGÉ'  Du  temps  d'Hippocrate,  d'Âristote  et  d'Ârétée 
on  donna  le  nom  de  molli  orustd  ohtecti  aux  animaux  marins 
dépourvus  de  sang  et  recouverts  d'écailles ,  moins  épaisses  et 
moins  dures  que  celles  des  huîires,  des  tortues,  etc.,  et  di- 
visées par  des  jointures  différentes.  Les  Romains  les  nom- 
mèrent crtiita{a ,  crustacea^  dont  nous  avons  fait  crustacé.  On 
les  emploie  à  la  nourriture  de  l'hoipme ,  qui  préfère  les  gras- 
ses espèces.  Leur  chair  nourrit,  mais  pèse  sur  l'estomac ,  il 
faut  en  consulter  les  forces  avant  d'en  faire  usage.  Les  Grecs 
surtout  en  mangent  beaucoup  pendant  le  carême ,  la  chaleur 
les  altère  promptement. 

D'après  les  expériences  de  M.  Lassaigne ,  sur  le  principe 
colorant  des  crustacés ,  il  pense  qu'il  est  tout  formé  et  qu'on 
peut  par  l'alcool  Ten  extraire  à  froid,  que  cette  couleur  n'est 

Kint  formée  par  Faction  de  la  chaleur ,  mais  qu'elle  se  déve- 
^)pe  dans  le  test  de  Tanimal ,  par  Timpulsion  de  ce  fluide. 
'gvbébe  (Piper  cubeba  ^  L.).  La  plante  croît  à  Java  et  à 
nie  de  France ,  et  produit  des  baies  sphériques ,  qui  dessé- 
chées ressemblent  au  poivre ,  avec  un  pédicule  long  et  mince. 
Leur  écorce  est  d'un  gris  brun  et  ridée  ;  leur  saveur  est  acre,  aro- 
matique, vive  ,  mais  moins  que  le  poivre.  Ces  baies  sont  exci- 
tantes ,  elles  donnent  une  bonne  odeur  à  Thaleitae  et  provoquent 
aux  plaisirs  de  Tamour.  Il  y  a  deux  sortes  de  cubèoes  dans  le 
commerce  ;  Tune  est  mûre ,  Tautre  cueillie  avant  sa  macurité  ; 
les  meilleures  sont  celles  qui  sont  grosses  pesantes  et  récentes, 
on  les  tire  de  Java^  Les  Indiens  ,  au  rapport  de  Garzias  , 
en  font  un  grand  usaçe  macérées  dans  le  vin ,  pour  les 
rendre  aphrodisiaques,  ils  les  emploient  aussi  pour  assaisonner 
leurs  alimens. 

Les  confiseurs  recouvrent  de  sucre  ces  baies ,  mais  ib  ne 
font  que  masquer  leur  propriété  très-échauffante  et  irritante. 

GUCmRl.  Arbre  aromatique ,  fort  abondant  sur  la  rivière 
des  Amazones.  Le  fruit  est  à  peu  près  de  la  grosseur  d'une 
clivé  ;  on  le  râpe  comme  la  noix  muscade  et  il  sert  aux  mêmes 
usages.  L'écorce  de  cet  arbre  a  la  saveur  et  l'odeur  du  clou  de 
girofle  ;  les  Français  de  Caienne  rappellent  bois  de  crabe. 

COGI.  Fruit  d'une  espèce  de  palmier  mii  crott  en  Ethiopie 
et  aux  Indes  orientales  ;  il  est  rond  ,  oblong ,  gros  et  de  la 
couleur  d'une  petite  orange ,  renfermant  un  grosnoyeau  dur, 
quadrangulaire ,  et  revêtu  d'une  coque  de  couleur  roossâtre. 
Ce  fruit  est  fort  estimé  comme  rafraîchissant ,  cordial  et  res- 
taurant. 

'   CUILLER  DBS  ARBRES.  Espèce  d'agaric  dont  le  chapeau  a 
la  forme  d'une  cuiller.  On  le  trouve  sur  le  chêne  et  sur  h  mar* 
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rallier  dinde.  Pâulet  Ta  rapproché  de  ragaric  coquflle  de 
cbéne.  Ce  champignon  a  été  donné  à  des  animaux  sans  leur 
nuire ,  mais  il  est  prudent  de  s'en  abstenir. 

CiniIN  (  Cuminum  cyminum ,  L.  ).  Plante  qui  ^crott  en 
Egypte ,  dans  le  Levant ,  et  qu'on  cultive  dans  quelques  par-- 
ties  méridionales,  notamment  à  Malte,  sous  le  nom  d*anis  acre. 
EUe  est  annuelle ,  haute  d  un  pied  ;  la  racine  est  petite ,  blan- 
»cbe  et  fibrée;  elle  périt  quand  la  semence  est  mûre;  les  féuil* 
les  sont  alternes  ;  les  fleurs  blanches  et  purpurines  ;  il  leur 
succède  des  graines  oblongues,  d'un  gris  brun,  cannelées 
comme  celles  du  fenouil.  Leur  saveur  est  un  peu  amère ,  aro- 
matique, acre,  désagréable  et  d'une  odeur  forte.  De  toutes  les 
plantes  dont  on  se  sert  pour  assaisonner  les  alimens,  dit  Pline, 
il  n>n  est  point  d'aussi  propre  à  réveiller  l'appétit  que  le  cu- 
min. Le  meilleur  était  celui  de  la  Carpétanie  dans  la  partie  de 
l'Espagne  où  est  actuellement  Tolède ,  qui  en  était  alors  la  ca- 
pitale. Les  Turcs  s'en  servent  aussi  comme  condiment;  les 
Allemands  en  mêlent  avec  du  gros  sel  dans  la  pâte  du  pain, 
pour  s'exciter  à  boire.  On  l'emploie  aussi  contre  les  vents  et 
dans  quelques  pays  ,  pour  attirer  les  pigeons  dans  les  colom- 
biers. Il  y  a  plusieurs  espèces  de  cumin ,  le  bâtard ,  le  coma , 
ceini  des  prés  et  le  noir.  Le  cumin  indien  est  une  espèce  de 
myrte.  Les  propriétés  de  cette  plante  approchent  de  celles  de 
l'anîs. 

Cumin  sautagb  (  Lagœcia  cuminûideê).  Plainte  annuelle, 
venant  naturellement  dans  l'Ile  de  Crète ,  de  Lemnos  et  dans 
la  plupart  des  Iles  de  l'Archipel ,  ainsi  qu'aux  environs  d'Aix 
et  dans  les  Vosges.  Sa  semence  a  une  odeur  forte  ;  les  habitans 
des  Vosges  la  mêlent  à  leurs  fromages  pour  les  rendre  plus 
digestifs. 

GUPovNÉGlS.LiMONADB  DES  ANGLAIS.  On  la  feit  ainsi  : 
vin  de  Xérès  ou  de  Madère  deux  livres,  cidre  quatre  livres, 
poiré  deux  livres,  citrons  piles,  coupés  par  tranches  n*  2, 
muscade  râpée  demi-once ,  sucre  en  poudre  quantité^  suffi- 
sante. On  trempe  dans  cette  boisson  de  la  croûte  de  pain  biefl 
chaude  ou  du  biscuit.  Cette  boisson  est  analogue  aux  sorbets 
des  Orientaux  (  J.-J.  Virey  ). 

CUPANI  D'AUÊillQUE  {Cupania  amerioana  ^  L.  ).  Vulgai^ 
rement ,  châtaignier  d'Amérique.  Arbre  de  Saint-Dommgue , 
dont  le  tronc  est  court,  droit,  très-rameux,  cylindrique  et  for- 
mant une  cime  fort  ample  ;  les  feuilles  sont  grandes ,  alternes, 
oblongues ,  luisantes ,  d'un  vert  foncé  en  dessus ,  veloutées  en 
dessous  et  dentées  à  leur  contour  ;  les  fleurs  sont  petites,  blan- 
diâtres  et  disposées  en  grappes.  Les  amandes  ont  une  saveur 
de  châtaiçne  ou  de  gland  doux ,  fDrt  agréable  ;  on  les  mange 
atec  plaisir  dans  le  pays. 
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,  cinuuA.  Poisson  des  eaui  douces  da  Brésil  ;  la  fome  ait 
i^e  de  la  truite ,  la  saveur  e&celieuie,  et  les  propriétés  celtos 
de  la  truite. 

cuuCDiiA  [Curcuma  longa),  Plan(e  des  ludes  orientales 
doQt  la  raeineesi  tubéreuse ,  de  la  grosseur  du  doigt,  noueuse^ 
pâle  eu  dehors,  jaune  eu  dedans,  pesante,  de  saveur  boileuse, 
acre  et  amère ,  d'odeur  de  safran  et  de  gingembre.  Cette 
plante  est  tellement  ré|:andue  dans  tout  TOrieat ,  qa*il  y  a  peu 
de  jardins  où  oq  ne  la  cultive.  Les  Indiens  remploient  pour  .as- 
saisonner certains  alimens.  Les  graines  sont  stinuiaiites ,  toiiî* 
ques  et  antiscorbutiques.  Dans  certains  pays  on  les  fait  servir 
pour  teindre  en  jaune.  Il  y  a  une  autre  espèce  de  curciUM 
rond  que  les  Portugais  appellent  raim  de  tafrmQ  ;  son  odeur  ett 
plus  faible  ainsi  que  ses  propri«^tés. 

CURVi.  Pi)isson  qui  se  trouve  dans  les  rivières  des  Indes.  Il 
est  long  d'un  pied^  sur  sa  lèvre  supérieure  sont  deux  espèces 
de  cornes  flexibles  de  huit  pouces  de  longueur ,  de  couleur 
dorée.  Â  1  extrémité  de  la  lèvre  inférieure  il  y  a  quatre  autres 
cornes  ;  la  tète  du  curvi  est  aplatie  vers  son  extrémité.  Les 
Indiens  préfèrent  cette  chair  à  celle  de  tout  autre  poisson ,  à 
cause  de  sa  bonté.  Le  curvi  est  sans  écailles. 

CYGAS(Cyc<i«r«t»o/Mitt).  Espèce  de  palmier  fort  estissé 
des  Japonais,  à  cause  de  son  fruit  et  du  sagou  qu'on  en  re- 
tire. Il  est  défendu  de  le  transporter  hors  du  Japon,  sosS 
peine  de  la  vie.  Cependant  on  le  cultive  à  Paris  au  Jardisnies- 
Plantes. 

GYGNB  (Anoê  cifgnuê  j  0/or  ches  les  Latins).  Grosoissaot 
aquatique  tout  blanc  quoiqu'il  y  en  ait  de  noirs ,  son  col  es! 
fert  long  ;  cet  oiseau  est  du  même  genre  que  l'oie  ;  il  est  le  plus 
beau  des  oiseaux  aquati(|ues  ;  son  plumage  est  cendré  avec 
quelques  nuances  de  jaune  la  première  amée  ;  il  devient  en- 
suite tout  blanc ,  et  sa  blancheur  passe  en  proverbe  :  Blatim 
Comme  un  cygne.  S  il  marche  mal,  il  nage  avec  une  grâce  infinie  i 
Use  pond  qu'une  fois  Tan  au  printemps.  Les  grâces  de  la  figure^ 
dit  Buflbn ,  la  beauté  de  la  forme  répondent  dans  le  cygne  à 
la  douceur  de  son  naturel.  H  plaît  à  tous  les  yeux,  décore  « 
embellit  tous  les  lieux  qu'il  fréquente ,  on  Tairoe ,  on  Tapplaii- 
dit ,  on  l'admire  ;  coupe  de  corps  élégante,  formes  arrasdies, 

Ceieaix  contours ,  mouvemens  flexibles  et  ressentis  ;  attit»» 
;  tanlAt  amnées,  tanUk  laissées  dans  un  mol  abaadoB. . .  Ls 
Seîse  était  autrefois  couverte  de  cygnes  ;  on  dit  que  c'est 
parce  qn  ils  en  détruisaient  le  poisson ,  qu'on  les  en  ^ta.  L'Us 
Maqueretle,  depuis  apnelée  I  ile  aux  Cygnes,  en  nonrriaasit 
SMrefois  un  grand  nombre.  Orr  en  élève  beaucoup  en  Alleoift* 
(as.  Dans  le  voyage  des  découvertes  aux  terres  austrslei  exé- 
cuté par  les  ordres  de  l'immortel  empêrmir  Ifo^êtion  el  rédifi 
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fÊf  Perai  9  B  Mt  dit  c|U6  c'est  mx  tles  Satiéian  que  pour  lu 
première  fois  on  apperçtit  des  cygnes  noirs  ;  ils  nsffeaiem  ma- 
jestueuseinefil.  On  eo  toa  plusieurs  ;  le^r  phioiafye  était  en- 
tièreoieiit  noir  ^  excepté  les  pennes  qui  étaient  blanches ,  le 
bec  rouge  et  les  pattes  noires.  On  ot^serva  que  peu  d'instans 
après  aToir  été  tués ,  le  bec  perdait  sa  belle  couleur  rouge  et 
devenait  noir.  C'est  moins  comme  un  bon  aliment  que  comme 
an  flieta  de  parade  que  cet  oiseau  était  servi  dans  les  festins, 
ehea  les  ancieiis  ;  les  Romains  ,  pour  rendre  sa  chair  tendre, 
l'eograisaaieiit  après  lui  avoir  crevé  les  yeux ,  oo  en  le  met*- 
tanl  dans  l'obscurité  ;  cette  chair  est  noire ,  dure  et  de  diflScile 
digeaiiott ;  mais  si  loiseatt  est  jeune ,  eUe  est  tendre ,  de  bon 
goAt  el  fort  saine. 

Lea  cygaeade  la  Louisiane  sont  plus  gros  que  ceux  de  nos 
paya;  on  dit  leur  chair  eKcellente. 

Cet  oiseau  a  été  iameax  de  tost  temps.  Il  était  le  symbole 
des  bons  poètes ,  comme  h  cigale  Tétait  des  mauvais.  Le 
chant  musical  du  cygne  est  aussi  Fabuleux  que  tant  d  autres 
choses  que  la  Grèce  menteuse  a  débitées.  On  a  appelé  Virgile 
le  cygne  de  Mantoue  ;  les  anciens  avaient  fait  de  cet  oiseau  un 
chantre  merveilleux;  peut-être  lavait-on  appelé  ainsi,  parce 
qu'en  pariant  du  dernier  essor  et  du  dernier  élan  dun  beau 
génie  prêt  à  s  éteindre ,  on  rappelle  avec  sentiment  cette  ex« 

presnOO  :  c'est  i«  chant  du  cygn», 

CVHMUEB  lUMU&AN.  pbnte  de  la  famille  des  granHnées, 
doat  il  y  a  pMeors  espèces;  celle-ci  est  la  seule  qui  mérite 
d'être  comme ,  à  cause  de  son  utilité  dans  I  alimentation.  Elle 
esi  iadigèoe  des  Indes  orientales  ;  sa  racine  est  annuelle  ;  ses 
liges  reasembleiil  un'  peu  à  celles  du  paMê  9»fi;  on  la  coanalt 
en  Bobèflte ,  en  AUemaçne ,  etc.*,  sous  le  nom  de  manné^  elle 
s'élève  à  la  hauteur  d  un  pied  et  demi  ;  forme  ime  touflé 
arroodîe,  avec  tin  vide  dans  le  milieu,  assez  ressemblaitt 
i  en  nid  d'oiseau  ;  ses  tiges  sont  lisses ,  comprimées  et  di- 
viiéea  dans  leur  longueur  par  quatre  ou  cinq  nœuds  ;  les  feuil- 
les aooi  opposées ,  longues ,  lisses  et  parsemées ,  ayant  stir 
leor  pbn  supérieur  des  po9s  longs ,  très-fins  ;  au  sommet  de 
chaque  tige  sortent  A  un  seul  point  des  épillets  droits ,  de  h 
haigaeui  d'environ  deux  doigts.  A  leur  maturité  il  se  gonflent, 
se  recourbent  et  ressemblent  assez  è  une  très-petite  quene  de 
dkien.  On  croit  que  c'est  à  cause  de  cette  ressemblance  que 
k  plîme  a  recule  nom  grec  de  eftumure. 

C'eet  an  commencement  doctobre  que  les  épis  commencent 
k  janoir;  on  les  coope  alors  et  on  les  porte  sur  I  aire  ;  lorsqu  ils 
sont  suffisamment  secs  on  les  bat  et  on  serre  le  grain.  Lès 
peuples  de  plusieurs  régions  de  llnde  orientale ,  et  notam- 
an  Cnykui  ei  dn  Mabbar ,  au  rapport  de  Rhéad  et  de 
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Bumphe ,  cultivent  le  cynosure  à  c6té  du  m  et  font  entrer  ee 
.grain  dans  Talinientation ,  soit  en  potages ,  qu*on  prépare  avec 
sa  farine  ;  ce  qui  leur  est  d'un  grand  secours  quand  le  riz  Tient 
à  manquer.  Le  docteur  Arduino,  italien.  Ta  employé  comme  ali- 
ment préparé  de  diverses  façons  ;  il  en  a  fait  d'excellens  pota- 
ges au  gras ,  nourrissant  bien ,  de  facile  digestion  et  trës-cer- 
tainement,  ajoute-t-U,  préférables  à  celui  lait  avec  le  pams  ;  il 
Ta  fait  aussi  cuire  dans  le  lait ,  et  Ta  trouvé  plus  délicat  encore 
et  plus  savoureux.  Enfin  il  mêla  la  farine  de  cynosure  par  é^Je 
quantité  avec  celle  de  froment ,  et  en  fit  un  pain  qu'il  trouva 
léger  et  de  bonne  qualité.  Il  obtint  un  résultat  tout  aussi  sa- 
tisfaisant en  mêlant  dans  la  même  proportion  la  farine  de  cy- 
nosure avec  celle  de  maïs.  Cette  espèce  de  grain  peut  toe 
employée  non  seulement  aux  mêmes  usages  que  le  panis ,  le 
millet ,  le  sarrasin  et  le  sorgho  ;  mais  il  peut  encore  fournir  aux 
habitans  des  campafflies ,  surtout  dans  le  temps  de  disette , 
une  nourriture  capable  de  remplacer  le  froment. 


D. 


DAHUES.  Plantes  mtroduites  assez  récemment  en  Eurme 
par  les  Espagnols ,  qui  les  apportèrent  du  Mexique.  Elles  fu- 
rent dédiées  à  André  Dahly ,  savant  suédois.  Les  fleurs  sont 
plus  grandes  aue  celles  de  la  reine  marguerite ,  et  portées 
sur  de  longs  pédoncules  à  Textrémité  des  tiges  et  des  rameaux; 
elles  sont  fort  belles ,  leur  couleur  varie.  Ces  plantes  ont  des 
tubercules  épais ,  allongés ,  disposés  en  iaisceaux  oui  pèsent 
juscgi^'à  trois  livres.  Elles  ont  passé ,  depuis  4808,  ae  la  serre 
en  pleine  terre  ,  et  appartiennent  à  la  famille  des  topinam- 
bours. Leur  propriété  alimentaire  réside  dans  les  racines; 
dans  rétat  de  crudité,  elles  ont  une  saveur  aromatique  pro- 
noncée et  agréable ,  un  goût  approchant  decekii  du  topinam- 
bour ;  la  saveur  est  celle  des  culs  d'artichauts,  des  semences  des 
pins  alviez  (pinuê  cembra)  et  des  pignons  doux.  Mâchées  plus 
attentivement ,  on  y  remarque  Quelque  chose  de  TarAme  du 
coing  et  une  légère  odeur  campnrée.  Mises  sous  les  cendres, 
elles  y  cuisent  comme  les  topinambours ,  Técorce  s'en  détadle 
facilement  ;  la  pulpe  perd  alors  son  arôme  et  acquiert  une  lé- 
gère saveur  un  peu  sucrée ,  qui  en  fait  un  aliment  passaUe. 
On  les  cuit  comme  les  pommes  de  terre  ;  elles  ne  perdent 
rien  de  leur  volume  ;  accommodées  en  sauce  blanche,  leur  sa- 
veur a  de  l'analogie  avec  celle  de  Tasperge. 

Les  résultats  du  travail  de  M.  Payen ,  relativement  à  la 
cherche  du  principe  nutritif  de  ces  tubercules,  sont  qu'ils 
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ttement  des  malates  et  des  citrates  de  chailx  et  d'ainnM)nid€[ue, 
du  phosphate  de  chaux ,  de  Talbumine  azotée ,  une  huile  es- 
sentielle susceptible  de  se  convertir  par  le  temps  en  une  ma- 
tière résineuse  colorée  en  brun-rouge ,  une  substance  aroma- 
tique amëre,  une  matière  azotée ,  semblable  à  Tosmazome. 

Il  y  a  plusieurs  variétés  de  dahlies^  qui  paraissent  rentrer 
dans  les  deux  espèces  suivantes  :  la  dahke  superflue  et  la 
frustanée.  Considérées  comme  plantes  alimentaires,  elles  sont 

précieuses. 

DAIDSU.*  Espèce  de  fève  du  Japon  et  qui  approche  de  la 
grosseur  du  pois  de  Turquie.  C'est  après  le  riz  Taliment  le 
plus  ordinaire  de  ces  peuples.  Us  les  réduisent  en  farine  et  en 
mit  une  espèce  de  bouillie  avec  laquelle  ils  apprêtent  leurs 
viandes ,  comme  Ton  feit  avec  le  beurre ,  Thuile  ou  la  caisse  ; 
ils  en  font  aussi  leur  jo/a,  espèce  d'embamma,  qu'ils  man- 
gent pour  exciter  Tappétit . 

DAIM  (  Cervu*  dama^  L.  ) .  Nom  tiré  du  grec  daima  y  crainte^ 
c'est  une  bête  fauve  qui  tient  le  milieu  entre  le  cerf  et  le  che- 
vreuil, il  est  assez  rafe  en  France.  Il  y  en  a  cependant  aux  en-, 
virons  de  Paris  ;  on  n'en  trouve  ni  en  Russie ,  ni  dans  tout  le 
nord.  Le  daim  est  moins  sauvaçe ,  plus  délicat,  plus  domesti- 
que que  le  cerf  ;  il  y  en  a  plusieurs  variétés  ;  ceux  dXspagne 
sont  presque  aussi  grands  que  les  cerfs  ;  leur  tête  mue ,  leur 
bois  tombe  plus  tara  c|ue  celui  du  cerf;  quoique  Tanimal  lui 
ressemble ,  d  ne  va  pomt  avec  lui ,  bien  plus,  ils  se  fuient.  La 
chair  du  daim  contient  beaucoup  d'osmàzome  ;  elle  est  préfé- 
rable à  celle  des  autres  animaux  sauvages.  Les  parties  qu  on 
.  estime  le  plus  sont  les  reins  et  les  pieds  de  derrière ,  ils  sont 
les  plus  charnus  ;  cette  chair  a  cependant  besoin  d'être  fai- 
sandée. Redi  assure  que  la  cervelle  est  un  morceau  fort  délicat, 
qu'il  en  a  mangé  avec  du  lard  -,  il  la  met  au  dessus  de  ceUe  du 
cochon  et  du  veau.  Selon  Pisanelli,  la  chair  de  daim  ne  convient 
point  en  été  aux  jeunes  cens ,  aux  bilieux ,  parce  qu'elle 
échauffe  beaucoup,  mais  bien  aux  pUegmatiques.  Les  chiens 
préfèrent  cette  chair  à  celle  de  tous  les  autres  gibiers. 

Il  existe  un  daim  blanc ,  mais  plus  petit  que  celui  dont  je 
parle ,  il  n'est  pas  à  l'état  sauvage ,  il  nait  tout  blanc ,  sans 
livrée  et  son  bois  ne  change  pas. 

DAINE  (Soiœna  cappa^  L.  ).  Ppissou  de  la  mer  Méditer- 
ranée. Sa  tête  est  entièrement  recouverte  d'écaillés  ;  les  laté- 
rales sont  disposées  sur  deux  rangées  parallèles.  C'est ,  selon 
Linné  ,  ce  qui  forme  le  principal  caractère  de  la  daine  ;  sa 
diflûr  sert  peu  à  Talimentation ,  cependant  on  ne  la  dit  pas 

flBuvaise.  .     ,        .  u, 

l^Ai^TE.  Les  Africains  donnent  à  cet  animal ,  qui  ressemble 

à  VD  petit  borâf;  le  noia  de  hmj^.Se^  oreilles  sont  ^noblables 
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à  celles  de  la  chèvre.  Il  porte  une  came  noire  sur  le  tuSieii  d# 
la  téie  j  laauelle  se  contourne  en  Corme  d^anneau.  La  codeur 
de  raiumâu  est  bleuâtre;  il  est  très  vite  à  la  course.  On  em 
trouve  beaucoup  dans  les  déserts-de  la  Lybie  et  de  la  Hoinidîe» 
Sa  chair  est  excellente,  son  goût  ressemble  à  celui  de  la  viande 
de  bon  bœuf ,  elle  est  même  délicate.  Les  Maures  la  conser- 
vent par  le  moyen  de  la  salaison. 

D4RD  ou  V.i:\D01SE  [Piêciêjmeuluê,  cyprinuê  luciêimê^h*). 

Petit  poisson  de  rivière  qui  nage  fort  vite  ;  il  s'élance  ooouBe, 
ime  flèche,  ce  qui  lui  a  fait  donner  ce  nom.  Il  est  du  genre  des 
cyprins.  Il  a  neuf  pouces  de  long  et  deux  pouces  de  large  ;  mm 
museau  est  pomtu  ;  son  corps,  couvert  d'écaillés  et  tacoelé  (  a» 
couleur  est  entre  le  brun,  le  vert  et  le  jaune  ;  il  devient  fcrC 
gras  ;  sa  chair,  quoique  molle ,  est  bonne ,  asse«  a^éable  ao 
goût ,  surtout  quand  le  poisson  est  frais  et  quil  a  été  pris  danft 
une  eau  courante .  Cette  chair  est  tellement  saine,  qu'on  dît  pro- 
verbialement,  sain  comme  dtird.  Dans  le  Languedoc,  on 
donne  à  ce  poisson  le  nom  de  iophie  et  à  Lyon  9aigê, 

DATTIEH  COMMUN  (Phœnis  dacifliferm^  L.).  Arbre 

jestueux  qui  s'élève  à  plus  de  soixante  pieds ,  le  tirooe 
droit,  simple,  cj^lindrique,  écailleux  à  son  somme!;  lesieuillan 
ont  douze  à  treize  pieds  de  longueur  ;  elles  sont  étroites  etUM 
forme  dé  lame  d  épée.  Le  régime  est  composé  de  beaucoup 
de  rameaux  ,  simples ,  serrés ,  chargés  de  petites  fleurs,  1m 
unes  mâles,  les  autres  femelles.  Les  psnnicule$  du  daiîer 
femelle  portent  beaucoup  de  fruits,  disposés  en  grappon 
toufliies,  pendantes ,  ti*ès  longues,  ayant  la  forme  d  une  ouve, 

Suoique  beaucoup  plus  çros ,  de  couleur  rouss&ire ,  revélMS 
une  pellicule  lisse  et  uûnce ,  contenant  une  pulpe  grasse  9 
de  ^veur  douce  et  agréable  ;  au  milieu  est  un  noyau  trè»» 
dur.  Les  dattes  varient  de  forme,  de  grosseur  et  de  saveur; 
fl  y  en  a  de  vingt  à  vingt-cinq  variétés.  Par  la  culture  am  Mt 
parvenu  à  avoh*  des  dattes  très-f|ff  osses ,  succulentes ,  daatle 
no^-au  avorte  et  procure  une  pulpe  (dus  épaisse  ei  moiDa 
sèche.  Les  meilleurs  dattes  sont  celles  qui  onl  la  chair  feme  e( 
qui  sont  jaunes.  Dans  leur  A'aicheur ,  ces  fruits  ont  une  saveur 
^t  un  parfum  délicieux,  ils  sont  sucrés ,  nourrissent  bien ,  et 
sont  fort  sains,  pourvu  qu'on  n  en  fasse  pas  excès.  LN^qu'00  re^- 
cueille  les  grappes,  on  en  distingue  trois  sortes,  selon  le  degré 
de  roaluriié.  On  les  expose  au  soleil,  ei  après  les  avoir  percéea 
on  les  enfile  et  on  les  suspend  pour  les  faire  sécher.  Ainsi  pré- 
parées elles  peuvent  se  conserver  long-temps.  On  fait  avoa 
ce  fruit  un  sii*op  agréable,  dont  on  se  sert  dans  certains  €a«-> 
tons,  en  place  de  beurre  pour  la  préparation  du  riz  ;  on  s'm 
sert  aussi  pour  les  pâtisseries  et  des  giteaux  ;  le  résidu  de  KM 
4^110$  aen^la  noilrriiwo  dei  pnuvroa  \  les  riclifle ' 
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penAuai  tonte  l'améa  des  dattes  dans  ce  sirop.  Âtee  ces  fruits 
les  aoeiens  iaisnient  par  le  moyen  de  la  fermentation  nne 
espèce  de  vin  qu'on  hit  encore  en  Anatolie.  Par  la  distillation 
00  en  retire  un  alcool  ^u'on  aromatise  et  dont  on  fait  nsaçe  en 
Arabie.  On  retire  aussi  de  ce  fruit  une  farine  incorruptible  en 
la  ^rao tissant  de  Thinnidité.  I.es  dattes  fraîches  sont  pour  les 
Asiatiques  et  les  Africains  un  aliment  très-sain  et  susceptible 
de  diflérentes  préparations.  I  orsqu'elles  sont  sèches  et  que 
Ton  en  mange  outre  mesure  elles  pèsent  sur  Testomac  et  occa- 
sionnent des  indigestions  et  des  mahidies  de  la  peau.  D*a^ 
près  Chardin^  ces  fruits  ne  sont  nulle  part  aussi  excellens  qu*en 
Perse.  Us  sont  dune  grande  beauté  à  Mascato.  Les  dfatt^s 
ooQtâeiment  beaucoup  de  mucillage ,  une  matière  grasse ,  de 
la  gomme  ^  de  Talbumine ,  du  sucre  incristallisable  et  cristal^ 
lisable,  du  parenchyme. 

Ce  fruit  doit  être  mangé  bien  mûr,  car  au  rapport  de  Plîne, 
plusîeuni  soldats  d'Alexandre  moururent  |K)ur  en  avoir  trop 
mnnifé  de  vertes.  Toute  la  partie  de  Zaera ,  voisine  de 
rAtins,  ne  produit  que  peu  de  blé  ;  le  dattier  en  tient  lieu , 
et  ses  fruits  sont' presque  la  seule  nourriture  des  habitans. 
Le  bois  passe  pour  être  incorruptible.  Les  Arabes  mangent 
la  sobstaoce  blanche  qui  est  dans  le  centre  de  Tarbre.  Ils  la 
Bommeat  moelle  du  dattier  ;  ils  mangent  aussi  les  feuilles  en- 
core tendres.  Cet  arbre  donne  une  liqueur  blanche  ;  les  fleurs 
mâles  servent  aussi  à  la  nourriture  ,  elles  passent  pour 
être  aphrodisiaques.  Les  chamaux  et  les  moutons  mançent 
les  noyaux  après  qu'on  les  a  broyés  et  fait  macérer  aans 

reao. 

DAUPHIN  [Dêlphinuâ  deîphi» ,  L.).  Ce  poisson  est  mis  au 

nuq^des  baleines  ^  quoique  son  ennemi  ;  il  est  le  plus  vif  et  le 
pios  intelligent  de  tous  les  cétacés  ;  il  nage  si  vite,  qu  on  Ta  ap- 
pelé flèche  de  mer.  H  a  ordinairement  dix  pieds  delonçueur. 
Sa  forme  est  ronde ,  oblongue  et  renflée  à  sa  partie  antérieure, 
se  terminant  en  pointe.  Sa  peau  est  dure,  lisse,  noire  sur  le 
dos,  blanche  sous  le  ventre.  On  en  voit  dans  presque  toutes 
les  mers.  On  croit  que  leur  vie  va  jusqu'à  vingt-cinq  à  trente 
ans.  On  le  prend  facilement  arec  un  morceau  de  viande  au 
beat  de  Tbameçon.  Quoique  le  dauphin  se  nourrisse  de  toutes 
sortes  de  substances  animales  et  vég'Hales  ,  il  n'en  recherche 

C  moins  avec  avidité  certains  poissons ,  tels  qne  la  morue , 
éçleàos ,  etc.  Sa  chair  est  noirâtre  ,  très-grasse ,  désa- 
gréable an  goût  et  à  Vodorat ,  très-indigeste ,  occasionant 
des  nansées;  d'antres  disent  qu'elle  n  est  ciue  ferme,  et  que  ^ 
Hana  certains  pays,  on  la  sert  sur  la  table  aes  grands  ;  qu  elle 
M  corrompt  difficilement;  qu'on  la  fait  cuire  à  la  broche 
ooamiale  porc  ftnis»  etqu  on  i'assaisomie  avec  le  suc  d'orange 
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amère ,  le  sucre  et  la  cannelle.  Erasme  Francisi  dans  son  Jar- 
din de  plaisance  des  Indes,  dit  qu'on  la  fait  dabord  bouulir, 
{>endant  quelque  temps  dans  une  marinade  faite  avec  de 
'huile,  du  vinaigre ,  du  poivre,  du  sel ,  de  Tail,  etc., 'et  qu'on 
la.  conserve  par  ce  moyen  pendant  long-temps  ;  ainsi  ap- 
prêtée ,  elle  est  d'un  grand  usage  pour  les  vaisseaux  qui  vont 
aux  Moluques.  On  la  sale  aussi,  et  on  rôtit ,  ajoute-t-il,  ta 
éhair  des  jeunes  dauphins  dont  le  goût  est  à  peu  près  le 
même  que  celui  du  cochon  de  lait. 

Le  foie  et  là  langue  sont ,  selon  le  même  auteur ,  un  mor- 
ceau délicat.  Cardan  dit  que  les  intestins  répandent  Fodenr 
de  la  violette.  M.  Farine  ,  pharmacien  à  Perpignan ,  rapporte 
qu'on  prit  aux  environs  de  Mèze  (Hérault),  un  dauphin  du 
poids  de  quatre-vingt-deux  kilogrammes ,  que  sa  chair  était 
rouge ,  trés-finement  veinée  de  blanc,  ferme,  recouverte  dans 
toutes  ses  parties ,  et  immédiatement  sous  l'épiderme ,  d'une 
couche  de  graisse  blanche ,  peu  consistante ,  de  deux  déci- 
mètres d'épaissseur ,  que  Tayant  fait  cuire ,  elle  était  assez 
tendre ,  ayant  Todeur  de  marée  ;  que  quatre-vinçt  fomilles  en 
mangèrent,  et  qu'elles  lui  trouvèrent  la  saveur  du  thcm. 

DAURADE  ou  DORADE  [Coryphœna  hippurus^  L.).  Ce  beau 

poisson  écailleux ,  couleur  d'or ,  vit  presque  dans  toutes  les 
mers  des  pays  chauds ,  non  loin  du  rivage.  On  en  trouve  dans 
rOcéan  ainsi  aue  dans  la  Méditerranée,  il  est  vif,  gourmand  et 
mange  inéme  tes  poissons  de  son  espèce  ;  il  est  Tennemi  mortel 
des  poissons  volans.  U  pèse  de  dix  à  douze  et  même  vingt  li- 
vres ;  on  en  a  vu  dans  la  môr  de  T Archipel ,  et  notamment  ait- 
près  de  Smyrne ,  d  environ  quatre  pieds  de  long.  On  en  pêche 
spécialement  dans  la  Méditerranée ,  près  des  côtes  de  la  cam- 
pagne de  Rome ,  de  Naples ,  de  Sardaigne ,  de  Barbarie ,  à 
Malte.  Il  abonde  aussi  dans  la  partie  de  la  mer  Atlantique  qui 
sépare  l'amérique  de  lEurope.  Il  y  en  a  même  dans  les  lacs 
d'eau  douce  de  la  Sardaigne.  Sergius  fiit  le  premier  à  Rome 
ui  le  fit  mettre  dans  le  vivier ,  ce  qui  lui  fit  donner  le  surnom 
'aurata.  Sa  chair  est  blanche ,  un  peu  ferme ,  sèche  à  la  vé- 
rité ,  mais  d'un  excellent  goût ,  ayant  besoin  d'être  mortifiée, 
pour  en  rendre  la  digestion  plus  facile.  G'^st  en  été  et 
en  automne  qu'elle  est  meilleure.  Les  Romains  estimaient  sur- 
tout les  daurades  qui  avaient  été  nourries  dans  le  lac  Lucrin. 
Les  anciens  Grecs  la  consacrèrent  à  Vénus,  comme  étant  Tem- 
blême  de  la  beauté  féconde.  En  Provenez ,  on  fait  grand  css 
de  celles  qu'on  prend  à  Martigues  ;  on  la  sert  sur  les  meilleu- 
res tables.  Il  en  est  de  même  de  celles  de  Tétang  rares  du  cap 
de  Cette.  La  bonté  de  cette  chair  dépend  surtout  des  lieux. ou 
on  a  péché  le  poisson.  Les  anciens  Romains,  si  recherchés 

dans  le  lu^e  de$  tailles ,  préfénuieAt  1^  daurades  d  étangs  ; 
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c'est  pourquoi  ils  en  faisaient  mettre  dans  les  lacs.  Celles  qui 
se  sont  nourries  dans  la  fange  et  celles  qui  sont  trop  grandes 
ont  une  saveur  détestable  ,  et  on  les  digère  avec  peine. 
Bajon  et  Laeflînç  en  ont  vu  émigrant  en  grande  troupe, 
refléter  une  lumière  éclatante  ;  c'est  un  des  poissons  pho^^ 
phoTÎques. 

DÉ  A  COUDBE.  Champignon  qui  croit  en  touffes  ,  parfois 
très-nombreuses,  au  pied  des  arores;  il  est  remarquable  pair 
son  chapeau ,  qui  a  la  forme  d'un  dé  à  coudre  ;  il  est  de  Ifi 
couleur  du  buis.  Son  pédicule  est  grêle ,  fistuleux ,  de  la  haur 
teur  de  deux  pouces  ;  son  chapeau  s'étale  beaucoup ,  il  bruvdt 
bientôt  et  se  résout  ensuite  en  une  liqueur  noire ,  tandis  que 
le  pédicule  reste  blanc.  Cet  agaric  est  fort  dangereux. 

DEUI-ENTONNOIR.  Espèce  d'agaric  d'un  blanc  cendré  qi^ 
de  couleur  paille  lavée  de  chair.  La  saveur  en  est  rebutante.  Cç 
champignon  est  un  poison  -,  Paulet  en  a  fait  l'expérience  sur  çui 
ehien.  Un  le  trouve  dans  le  parc  de  Saiht-Maur. 

DBNTÉ  (  Sparus  deniex ^L.  ),  Potsson  du  genre  des  spares^ 
sa  tête  est  inclinée  et  couverte  d'écaillés ,  excepté  entre  les 
yeux  ;  sa  gueule  est  assez  grande.  On  le  trouve  oans  la  Médîr- 
terranée,  ainsi  que  dans  quelques  parties  derOcéan^  entre 
les  rochers  ou  parmi  les  herbes  marmes.  Il  est  tellement  vo^ 
race  qu'U  avale  tout  ce  qu'il  trouve.  Du  temps  de  Paul  Jovius, 
on  en  prenait  une  grande  quantité  sur  les  côtes  de  la  Sardaigne , 
de  la  camp«igne  de  Rome,  Venise,  la  Dalmatie  et  en  Syrie,  et  pp 
faisait  mariner  leur  chair.  Les  III)Tiens  et  les  Epirotes  faisaient 
avec  Ancône  et  d'autres  villes,  un  grand  commerce  de  cette  sar 
laison.  Le  denté  change  de  couleur  avec  Tâge  ;  il  peut  peser 
jusqu'à  quarante  livres  ;  on  cuit  sa  chair  au  court-Souillon  aveic 
du  safran.  À  Narbonne ,  on  en  fait  beaucoup  de  cas,  quoique 
cette  chair  soit  fort  grasse  et  de  difficile  digestion  ;  elle  est 
meilleure  en  hiver,  et  ne  convient  qu'aux  bons  estomacs  et 
à  ceux  qui  exercent  leurs  forces. 

DERBIO  (  Giaucua),  Ce  poisson  porte,  en  Provence,  le  nom 
de  biche ,  à  Rome  lechla.  Les  Latins  l'ont  appelé  gîçtucus  ,^à 
cause  de  sa  couleur  bleu-blanche.  On  le  trouve  dans  la  haute- 
mer  ;  son  corps  est  long ,  son  ventre  plat.  Il  y  en  a  plusieurs 
espèces  ;  sa  cnair,  quoique  grasse  et  par  conséquent  de  difS- 
cQe  digestion ,  est  agréable ,  délicate, mais  ne  convient  qu  ac(x 
bons  estomacs  ;  on  ne  doit  pas  en  manger  avec  excès.         , 

DIABLES  ov  DiABLOTiixs.  Oiseaux  qui ,  selon  le  P.  Labat , 
commencent  à  paraître  à  la  Guadeloupe  et  à  Saint-Domingue, 
Ters  la  fin  de  septembre  et  qui  émigrent  en  novembre ,  pour 
revenir  en  mars.  Ils  habitent  les  trous  des  rochers  les  plus  os- 
carpes  ou  ils  font  leurs  nids;  c'est  là  qu'on  trouve  les  petits 
couverts  d'un  duvet  épais  et  jaune  -,  ces  oiseaux  sont  très-gr^is; 
I.  46 
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eil  les  appelle  eoHoM  ;  on  en  prend  considi^rablement.  Leur 
^aip,  dit  le  révérend  Père ,  est  un  morceau  délicieux ,  mangé 
liu  sordr  de  la  broche  ,  et  ce  père^'y  connaissait. 

DiAbLOTiiv.  ]^ot  dérivé,  san$  doute ,  du  tenOt§ur  du  gfmre 
fanmain.  On  donne  ce  nom  à  des  pastilles  échauffant^!},  aphro^ 
di^iaques  et  capables  de  tenter.  Lorsque  le  diablotin  n'est 
qu'une  pâte  de  chocolat  aromatisée  avec  la  vani)le ,  il  esx  res- 
tiiurant  et  fort  agréable ,  sa  qualité  aphrodisiaque  e&t  assez 
légère  pour  ne  pas  faire  du  mal ,  mais  d  autres  peuvent  pro- 
duire oes  maux  incalculables ,  tels  furent  cen^  qu'inventa  le 
éat  de  Richelieu  et  qui  ont  retenu  son  non)  \  ils  furent  à  la 
mode  dans  la  vieillesse  de  Louis  XV.  Il  parait  que  c'est  à  Tl*- 
talie,  qu'est  due  1  invention  des  diablotins  dangereux,  Catjie- 
tine  dé  Médicis  en  fit  usage  dans  la  cour  de  Henri  III  dt  de 
Charles  IX.  les  Orientaux  ont  plusieurs  compositions  aphi^odi- 
èfaques.  Dans  T  Asie  ce  sont  plutôt  les  hommes  que  leii  remmias 

Sii  se  servent  de  ces  moyens  d'excitation.  Il  est  cependant  des 
reoBStances ,  dit  J.  J.  Virey,  où  il  ne  tiendrait  qu  à  un  din- 
l^iodn  d0  raccommoder  deux  époux  refroidis  -,  il  pourrait  {teui- 
être  devenir  le  nœud  de  la  paix  des  ménage».  Parmi  U^  di- 
verses sortes  de  diablotins ,  \m\&  qui  ne  contiennent  cependant 
aucune  substance  capable  de  porter  de  dangereui»ea  ^t^eintes 
aiHt  organes,  voici  Tune  des  plus  agréables.  Une  once  de  gin- 
^mbre  ,  quatre  gros  de  safran  d^Orient ,  deux  gros  de  musc, 
Imit  erains  d  ambre  gris ,  deux  gros  de  Giroflç ,  six  gro^  de 
masifc  en  larmes ,  le  tout  en  poudre  très-tin^,  que  Ton  mêle  à 
4eox  livrer  de  sucre  blanc  en  poudre.  0';)iutre  pari ,  on  foît 
kiAiser  dans  un  verre*  d  eau  bouillanie ,  une  once  de  «onunilés 
de  marum  (  Uucrium  marum ,  L.  ) ,  et  on  passe  cette  iafusioo 
deux  ou  trois  heures  après.  Elle  sert  à  détremper  les  poudres 
précédentes  pour  en  former  une  pâte  que  Ton  divisa  en  RM- 
filles. 

Je  me  garderai  bien  de  donner  des  formules  capable*  de 
Ailre  du  mal;  d*ailleurs  on  fait  actuellement  peu  d*usaga  de  ces 
aortes  de  diablotins . 

DIÈTE  (Victa^  ratio).  On  entend  par  ce  mot ,  le  r^im#  ou 

'  1$^  règ;les  nécessaires  pour  conserver  la  vie  ;  aujoura  hoi  les 

médecins  aopellent  diète,  la  privation  des alimeos en  toul  oa 

'  ètt  partie  \  As  donnent  aussi  le  nom  de  diète  lactée  à  1  alimea- 

^tion  ou  à  la  nourriture  par  le  lait.  Il  ne  doit  être  ici  question 

Se  des  règles  nécessaires  pour  conserver  la  vie  (AIpù  rartiele 

0lOfidTtO!V.  Avant  de  s*occuper  du  mécanisme  de  la  dîgef- 

j^n ,  il  faudrait  connaître  tous  les  organes  qui  j  coQQourent. 

'  }€f  me  bornerai  à  les  examiner  daus  l  ordre  où  ib  se  suivefti  : 

U  bonU^e,  le  pharynx,  roesophage,  restomac,  lespeti^el  lee 
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ros  iotestiiis ,  et  j'iodiqufirai  leurs  foDOioiMi  en  décrivant  les 

iflerentes  opéraUons  de  la  digestion. 
La  digesiioD  fait  subir  aux  substances  alimentaires  les 
cbaïugemeps  nécessaires  à  la  rétmrauon  des  pertes  continueUes 
que  je  corps  éprouve.  Cette  opération  consiste  à  séparer  les 
parties  susceptibles  d'être  assimilées  à  notre  projMre  sid)- 
stance  de  celles  qui  ne  peuvent  l'être.  ParoH  les  aliinens  vé- 
gétaux qui  contribuent  à  la  nourriture ,  se  rangent  certaines 
matières  contenant  de  Talbumine  végéCale ,  du  gluten ,  de  la 
fungine  et  quelques  substances  analogues  à  l'extrait  de  viande, 

Iui  existent  dans  plusieurs  végétaux.  Elles  se  trouvent  surtout 
ans  les  graines  céréales ,  dans  les  tiges  et  les  fe.uUles  des 
graminées. 

Dans  le  travail  de  la  digestion ,  ou  retrouve  plusieurs  actes 
qui  ont  beaiw'oup  de  rapport  avec  les  opérations  chimiques-, 
la  pnivérisation  ou  la  coBmmuuion  et  Ibumectation  s'exécu- 
tent en  même  temps  dans  la  boucbe.  Pendant  la  mastication 
la  salive-coule ,  se  mêle  aux  substances  broyées ,  les  pénètre 
et  les  réunît  en  une  masse  cohérente ,  sans  laqiielle  il  serait 
difficile  de  les  avaler. 

L  estomac  dans  lec^uel  la  nourriture  arrive  après  avoir  été 
mâchée ,  est  resserre  sur  lui-même  dans  Tétat  de  vacuité  et 
couvert  d'une  épaisse  couche  de  mucas.  A  mesure  qu'il  se 
remplit,  le  sang  alOue  vers  sa  membrane  interne,  qui  ac- 
quiert Doe  couleur  plus  rouge,  et  sécrète  d'autant  plus  de  wc 
gastrique  ;  de  ménje  l'acide  libre  est  d'autant  plus  abondant, 
que  la  quantité  de  substance  avalée  est  plus  considérable.  La 
m^gse  en  contaa  avec  les  parais  de  l'estomac  se  dissout  la 
prwiière.  Cette  masse  porte  le  nom  de  ckym^,  A  mesure 

Î II  elle  se  produit,  elle  est  poussée  vers  ToriBce  inférieur 
e  Testomac  ou  f^ylore^  par  le  mouvement  continuel  de 
la  tunique  musculaire.  Si  un  corps  dur  arrive  au  pykH*e ,  cet 
orifice  sa  fenne  jusqu'à  ce  qne  le  mouveinent  de  l'esto- 
mac Tait  ramené  dans  fe  fond  de  cet  organe.  Les  boissons  et 
lasalimens  dissous  dans  1  eau  ne  séjoaroent  ordinairement  pas 
lon^- teiops  dans  ce  viscère  et  ne  uurdent  pas  à  passer  outre  ; 
flvua  cgpaioes  substances  ainsi  dissoutes  y  subissent  des  chan- 
Çennçiis.  Le  lait,  par  exemple,  se  caille  et  la  n^atière  caséeuse 
précipitée  reste  dans  l'estomac  oà  elle  se  dissout  comme  aliment 
s#llde ,  tandis  que  la  sérosité  passe  dans  le  tube  digestif.  Lu 
géàitine  du  bouillon  perd  sa  propriété  qui  est  de  se  prendre  en 

fêlée ,  quand  elle  est  en  état  de  dissolution  concentrée.  Lcé 
oiles  et  les  graisses  sortent  de  l'estomac  sans  se  dissoudre , 
après  s'être  foiidues  et  presque  toujours  en  nageant  à  la  sur  • 
^ce  du  chvBi^.  f.e  séjour  des  alimeas  dans  1  estomac  varie  en 
raison  de  leur  plus  ou  moins  facile  solubilité.  Les^  plus  diffi- 
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ciles  à  dissoudre  y  restent  un  ou  plusieurs  jours  et  il  y  a  des 
exemples  de  substances  insolubles  qui  y  sont  restées  des  an-^ 
nées  entières ,  non  sans  causer  de  fort  graves  inconunodités , 
tels  que  le  vomissement,  Tindigestion ,  etc. 

D'après  les  expériences  de  Tiedemann  et  Gmelin,  Tinfluence 
nerveuse  de  la  paire  vague  rend  acide  le  suc  gastrique ,  qui 
devient  alcalescent  lorsqu'elle  cesse  ;  la  douleur  et  les  affec- 
tions nerveuses  produisent  précisément  le  même  effet.  L'on 
n'a  point  encore  d'analyse  bien  détaillée  du  chyme  :  les 
connaissances  qu'on  en  a ,  dit  Berzelius ,  sont  bien  pieu  avan- 
cées ,  et  il  faudra  encore  de  bien  pénibles  recherches  phy- 
siologico-chimiques  pour  acquérir  des  notions  exactes  sur 
ce  sujet. 

Après  avoir  traversé  le  pylore ,  le  chyme  arrive  dans  le 
duodénum ,  le  remplit ,  le  distend ,  efface  le  pli  situé  au  de- 
vant de  Torifice  du  conduit  biliaire ,  et  la  bile  coule  de  sa  vé- 
sicuFe  ainsi  que  le  suc  pancréatique,  aussi  long-temps  que  dure 
le  passage  du  chyme.  Tiedemann  et  Gmelin  considèrent  le  mé- 
lange de  la  bile  aveC  le  chyme  ,  comme  n'étant  nullement  es* 
sentiel  à  la  formation  d'un  chyme  de  bonne  qualité.  Après 
s'être  mêlé  avec  la  bile  ,  le  chyme  devient  jaune ,  ou  jaune- 
brun  et  chargé  d'écume ,  due  à  des  çaz ,  dont  partie  vient 
de  l'estomac ,  et  partie  se  dégage  penaant  le  changement  que 
la  masse  subit  dans  les  intestins. 

Le  suc  pancréatique  se  mêle  avec  le  chyme  en  même  temps 
que  la  bile.  Ce  liquide  contient  une  très-grande  quantité  d'al- 
bumine ,  et  dès  qu'il  est  en  contact  avec  le  chyme ,  il  lui  com- 
munique la  propriété  de  se  coaguler  par  Faction  de  la  chaleur. 
Les  usages  du  suc  pancréatique  ne  sont  pas  encore  conttns 
d'une  manière  certaine.  Tiedemann  et  Gmelin  croient  qu'il  con- 
tribue surtout  à  Tassimilation  de  ce  qui  a  été  dissous ,  c'est-i- 
dire  à  sa  conversion  en  une  masse  nomogène  aux  autres  li- 
quides du  corps. 

Le  suc  intestinal  sécrété  dans  Tintestin  grêle  pendant  le 
temps  de  la  digestion,  est  acide  ;  il  disâout  les  parties  qui  ne  le 
sont  pas  encore,  et  dans  le  même  temps  il  agit  peu  à  peu  sur  la 
bile ,  de  manière  à  en  faire  précipiter  une  quantité  de  plus 
en  plus  considérable.  Enveloppée  par  le  mucus  intestinal  et 
fliiélée  avec  les  portions  insolubles  des  matières  aiim&taires , 
elle  forme  le  commencement  de  la  masse  qui  doit  bientAl 
être  expulsée  du  corps ,  c'est-à-dire  des  excrémens ,  dont  la 
couleur  est  due  à  la  bile.  Dans  le  travail  de  la  digestion,  ceBe- 
ci  parait  jouer  un  rôle  essentiel. 

La  membrane  muqueuse  a  l'apparence  du  velours  ;  les  ori- 
fices des  vaisseaux  absorbans  s'ouvrent  entre  les  villosités  de 
cette  membrane  pour  pomper  la  liqueur.  L'absorption  que 


DIGESTION.  ,         .  245 

les  vaisseaux  absorbans  exercent  n'est  point  purement  méca^ 
nique ,  ils  agissent  par  une  sorte  d'affinité  qui  est  enco^^e  un 
problème. 

Lorsc|ue  la  masse  contenue  dans  Vintestin  grêle  est  parv<^- 
une  à^l  extrémité  de  Y  iléon ,  elle  devient  plus  épaisse  et  plus 
brune'}  elle  n'exerce  presque  plus  de  réaction  acide,  mais  elle 
exhale  une  odeur  fétide ,  contient  à  p^ine  quelques  portions 
d'albumine  et  se  trouve  mêlée  avec  du  mucus  intestinal.  KQe 
arrive  alors  dans  le  cœcum,  lequel  forme  un  sac  fort  ample. 
La  noasse  y  séjourne  pendant  quelle  temps  et  y  acquiert  les 
qualités  qui  caractérisent  les  excremens.  Après  avoir  séjourné 
quelque  temps  dans  le  cœcum,  cette  masse  passe  peu  à  peu 
oans  les  gros  intestins  et  arrive  enfin  aU;  dernier,  qui  est  le 
rectum.  Dans  le  trajet ,  elle  devient  plus  épaisse ,  plus  scche , 
jdus  brune  ,  et  prend  une  odeur  excrémentitielle  ;  enfin  elle 
s'accumule  dans  le  rectum ,  dont  le  sphincter  se  contracte ,  et 
eDe  est  rejetée. 

Pendant  le  travail  de  la  digestion,  et  tandis  que  la  masse  par- 
court tou^e  la  longueur  du  canal  intestinal,  il  se  dégage  des  gaz 
dont  la  quantité  et  la  nature  dépendent  de  celle  des  alimens 
ainsi  que  d'une  certaine  influence  du  système  nerveux  ;  de 
sorte  que  parfois  il  s'en  forme  beaucoup  dans  l'estomac,  qui  s'é- 
chappent par  les  deux  orifices  du  canal  digestif.  Ces  gaz  sont 
quelquefois  inodores,  parfois  ils  contiennent,  surtout  quand  ils 
passent  par  le  rectum ,  des  vapeurs  exhalées  par  la  masse  des 
excremens,  laquelle  commence  à  subir  ime  sorte  de  décompo- 
sition dans  les  gros  intestins.  Une  partie  des  asiz  intestinaux  pro^ 
vient  de  l'air  avalé,  dont  l'oxygène  s'est  déjà  converti  dans!  es- 
tomac en  gaz  acide  carbonique .  L'opération  chimique  q^i  s'exé- 
cute dans  le  canal  intestinal  peut  varier  beaucoup ,  suivant 
les  nuances  de  l'état  de  santé,  et  ces  changemens  constituent 
une  infinité  de  maladies  sur  lesquelles  la  chimie  animale  ne 
fournit  aucune  lumière.  Les  derujers  produits  de  la  digestion 
sont  au  nombre  de  deux.  Le  liquide  absorbé  par  les  vaisseaux 
lymphatiques  du  canal  intestinal  ouïe  chyle,  et  les  excremens. 
Quant  à  ce  qui  concerne  les  excremens,  on  connaît  la  manière 
dont  ils  se  forment  et  les  substances  qu'on  y  doit  trouver  ; 
i*  les  parties  des  alimens  qui  ont  été  épuisées  sans  pouvoir  se 
dissoudre  ;  2*  ce  oui  s'est  précipité  de  la  bile  ;  3*  du  mucus  in- 
testinal ;  4*  de  la  oile  non  décomposée  ,  non  absorbée  ;  5*  des 
sels  accumulés  et  qui  également  n'ont  point  été  abs(H*bés. 

On  désigne  soiis  le  nom  de  chjle  le  second  produit ,  dont 
partie  est  absorbée  dans  les  intestins  par  les  vaisseaux  lym-* 
phatiques ,  et  le  reste  est  porté  par  le  canal  thoracique  dans 
le  torrent  de  la  circulation.  Le  çhyle  est  le  plus  souvent  trou- 
ble. Au  moment  où  il  vient  d'être  pompé ,  son  suc  est  laiteux. 
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Il  ressemble  à  la  lymphe.  On  y  aperçoit  au  microscope  mp 
fottle  de  globoles  de  graisse  qvii  s  opposent  à  ce  qu*il  soit  lim- 
pide. An  bout  de  quelques  mstans  il  se  coagule  comme  la 
lymphe.  La  première  bonne  analyse  du  chyle  a  été  faite  pal* 
Reuss  et  Einmert. 

Berzélk»  ^  qae  j'ari  mis  k  contribution  pour  plusieurs  parties 
de  cet  article,  a  poursuivi  la  transformation  des  alimens  juscui  a 
rmstantoiice  qu'ils  contiennent  d'^utile  est  pris  par  leslvmpna- 
tiques ,  et  pénètre  alors  dans  un  appareil  moins  accessible  aux 
recherches  de  la  chimie.  Dans  toute  retendue  des  inlestîos  se 
trouvent  de  petites  ouvertures  appelées  vaisseaux  ckiUf^re»  ou 
laûîéê  qui  sont  autant  de  petites  bouches  qui  absorbent  la  ma- 
'  tière  chyleitse  et  la  transmettent  à  lenrs  vaisseaux ,  lesquels 
sans  cesse  agités  par  le  mouvement  des  viscères  abdomi- 
naux ,  achèvent  de  ht  perfectionner ,  et  psfr  des  milliers  de 
nmtes  (fiSérentes  eHe  9e  rend  dans  uh  large  vaisseau  qu  od 
noosme  réservoir  de  Féquei,  De  là  elle  arrivé  à  un  canal  Oommé 
ihoracique^  qui  se  trouve  dans  la  poitrine,  doù  eHe  est  portée 
dans  la  masse  dnsang^  par  le  moyen  aune  veine  aopeléç 
êous'^iamèrê  faaoff^  snuee  an  dessous  du  bras  gaticne.  la 
partie  do  chyle  qui  ne  peut  être  asssimilée  à  nos  humeurs , 
reste  dans  les  Intestins  ou  elle  s'amasse  et  s'arrôte,  jusqu^à  ce 
oue  »  poussée  vers  le  rectum  par  le  mouvement  péristaltîquç 
des  inteslHis ,  elle  y  acquière  une  ftcreté  qui  irrite  cet  m- 
testin  et  forée  son  sphincter  à  se  dilate^  pour  lui  donner  pas- 
sage. 

Ob  GoncHrfa ,  d'après  cet  exposé ,  que  la  capacité  de  Tes- 
tomoc  étant  bornée ,  si  Ton,  prend  des  alimens  en  trop  grande 
quantité  y  ce  viscère ,  tendu  de  toutes  parts,  né  pourra  exé-r 
cmer  les  meuvemens  qui  lui  sont  nc^cessaires.  Ces  alimens  ainsi 
entasMs ,  pressant  trop  sur  Torifice  infc^rieur  de  Testomac  y  la 
ibrcent  de  se  dilater,  et  passent  sans  être  convenablement  dis- 
sous ;ceqm  fait  que  h  nutrition  en  souffre.  Il  en  est  de  même 
si  les  alimens  sont  trop  aoueux  ou  qu'ils  ne  contiennent  pas 
assez  de  parties  substantielles:  mais  si  ces  alimens  pèsent  suf 
Testomae ,  ils  le  fatiguent ,  et  de  h  césuhent  de  mauvaises  di- 
gestions et  par  suite  des  maladies. 

DINDOT  CfOQ  OnuHE  (  Meleagris.  Galîù  pato ,  L.).  Oiséau 

originaire  d^  la  Numidte ,  que  les  Grecs  appelèrent  nJleagrê , 
d*après  la  fiction  poétique  par  laquelle  on  suppose  que  les  sœurs 
de  Méléagre  ftirent  métamorphosées  en  cet  oiseau.  Plus  tard , 
on  le  nomma  gn^lio  pavù  ^  à  cause  de  sa  ressembfancé  avec  le 
paon.  Ovfédo  est  le  premier  qui  en  ait  parlé,  eu  f  525.  Ce  coa 
fin  Sfiporté  des  Indes  occidentales ,  sous  Prai^çoîs  !•'.  Ce  ftit 
aux  noces  de  Charles  IX,  en  1570,  que  flit  mangé  le  premier 
dindon  en  France.  On  dit  que  les  Jésuites  rapportèrent  en  tJi:- 
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rope  ;  mausqDelqaes  antpurs  en  doutent.  On  leur  doit  auag!  I^ 
ConHâls^nce  du  quinquina ,  qui  eu  anglais  s^appelie  jêêui^ 
h^rk ,  écorce  de  jésuite.  La  tête  et  U  haut  du  cou  de  ceit 
oiseâu  sont  déçarnis  de  plumes ,  couverts  d'un  blanc  bleuft*) 
tre  .  chargés  de  mamelons  d'un  rouçe  vif  sur  le  devant ,  ^ 
variés  de  blanc ,  de  rouge  et  de  bleuâtre.  Il  ressembla  a^ 
puon  par  l'organisation  de  sa  queue ,  et  au  coq  des  rocbei 

|>ar  la  manière  dont  sont  terminées  les  plumes  qui  cpuvreitl 
e  dos  et^  le  dessus  des  ailes.  A  la  partie  po^stétieure  de 
chaque  pied ,  te  mâle  a  un  ergot  très-gros ,  mais  fort  court.i 
les  pieds  et  le  bec  sont  noii^s  cnez  les  jeunes^  ils  rougissent  ^ 
avançant  en  âge  et  blanchissent  dans  la  vieillesse.  Le  dindon 
est  le  dinde  de  Tannée  qui  a  pris  toute  sa  croissance.  La  cou-^' 
leur  du  plumage  varie  ;  il  y  en  a  même  de  blancs.  Sa  voii 
a  différent  tons  y  différentes  inHexions ,  suivant  Tâge,  le  sexe 
et  les  passions  qui  Fagitent.  Son  extérieur  a  quelque  chose  d^ 
mélancolique  i  son  port  est  humble  et  son  maintien  cehii  d'un 
animal  craintif.  Mais  il  se  rengorge  avec  fierté ,  sa  tête  et  so% 
cou  se  gonflent ,  ses  plumes  se  hérissent ,  sa  queue  se  reldva 
en  éventail ,  il  fait  entendre  des  cris  perçans  y  la  couleur  rou^ 
excite  sa  colère .  il  s  élance  sur celu)  qui  la  porte  et  laitaque 
à  coup  de  bec.  Il  mange  y  boit ,  avale  des  cailloux  et  digèrq 
à  peu  près  comme  le  coq.  La  dinde  niche  à  terre  et  sa  ponui 
est  nombreuse. 

^  Si  l'on  en  croit  les  voyageur^  modernes  ^  cet  oisean  ft^e^tff 
ni  aux  Philippines,  ni  à  la  Chine,  ni  dans  la  presqu'île  en  de«>Q$ 
du  Gange ,  et  il  n'y  en  a  que  dans  les  comptoirs  et  dam  lès  U0« 
on  ils  ont  été  transportés. 

La  ebaîrdttdindon,  quoique  moins  tendre oue  celle  del^pouk^ 
est  plus  nourrissante  ;  celle  de  la  femelle  eàt  plus  délicate  que  œlW 
du  mâle,  aussi  est  elle  choisie  de  préférence  pour  être  farcie  de 
tnilTres  ou  de  marrons.  Pour  être  un  excellenlmcrceau,  ledindcHi 
doit  être  jeune,  avoir  été  élevé  dans  lesrhamps  v  la  chair  en  est» 
meilleure  en  hiver.Apfèsravoirlaissée  mortifier  le  temps  couve'- 
nabic  ^  on  la  fait  rôtir  ou  on  la  cuit  dans  son  jus  -,  Tune  et  Vautre* 
méthode  sont  bonnes.  Les  vieux  dindes  qui  ne  vaudraient  rien  èi 
la  broche,  peuvent  se  faire  bouillir ,  mais  ils  rentrent  diiuis  la 
classe  des.  viandes  bouilbes.  La  chair  du  dindon  est  un  aliment- 
sain,  se  digérant  facilement,  pourvu qu'on-n'en mange pafr 
avec  excès.  Cest  dans  T  Amérique  septentrionale  qu'on  reuT! 
contre  communément  des  dindes  sauvages ,  qui  se  nourris^nl^ 
de  fruits  et  de  glands  du  chêne- vert  ;  leur  cnaijr  est  beaud^ui^ 
phis  délicate  et  plus  succulente  ciue  celle  des  dindons  domea^ 
tiques  ;  il  y  en  ^  qui  pèsent  jusqu  à  quarante  (ivres.  Quoiqu'on, 
généraà  les  œu^  oe  dinde  s^ent  peu  employée  à  cause  de  leur 

rareté  ^  on  en  vOiOfy^  ^vec  plaisir  à  la  cofie  ^  cenx^  de  la  m>^ 
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côiide  ponte  sont  même  préfères  a  c\^ùx  de  po^eis  ;  ota  les 
mange  aussi  en  omelette. 

DOLiC  ov  DOLIE  (DoHchos) .  Genre  de  plantes  de  la  funîlle 
des  haricots.  On  en  compte  une  infinité  d'espèces,  toutes  ori- 
ginaires  des  Indes  orientales  ou  de  l'Amérique.  Les  Egyptiens 
mangent  avec  plaisir  le  haricot  lablab  (  dolichot  lablab  ).  Il  y  a 
aussi  en  Egypte  un  autre  dolic  (  dolichos  maximus  de  Linné  ) 
qu'on  y  apporte  de  la  Syrie  ;  on  le  donne  en  purée  même  aux 
oonvaléscens.  A  la  Chine,  on  mange  celui  qu'on  nomme  dolichoi 
êinensis ,  qui  est  excellent  ;  à  la  Martinique ,  le  pois  patate , 
doîicho»  tuherosus  dont  les  racines  sont  des  tubercules  de  la 
grosseur  de  deux  poings  ;  leur  saveur  approche  de  celle  des 
raves.  Aux  Iifdes ,  la  racine  du  dolichos  ïulbosus  ressemble 
aux  navets ,  aliment  fort  estimé  lorsqu'il  est  bien  cuit. 

DoLiG  DU  Japon  (Dolichos  soja^  L.  ].  Manne  des  Japonais. 
Cette  espèce  croit  aussi  aux  Indes  orientales;  les  gousses 
ressemblent  à  celles  du  lupin ,  la  graine  est  de  la  grosseur 
d'un  gros  pois  ;  on  en  fait  dans  le  pays  une  espèce  de  bouillie 
qui  remplace  le  beurre  et  qu'on  sert  avec  les  viandes  rôties; 
on  donne  à  cette  bouillie  le  nom    de  miso  ou  sauce  de 
soja,  ce  qui  constitue  la  ^principale  nourriture  des  Japonais. 
Les  personnes  de  tous  les  rangs  en  mangent  plusieurs  rois  par 
jour,  pendant  toute  Tannée.  On  la  prépare  de  la  manière  sui- 
vante  :  ils  font  cuire  les  haricots  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  amollis; 
ils  les  mêlent  avec  égale  quantité  d  orge  et  de  froment,  qu^ils 
laissent  fermenter  pendant  vingt-quatre  heures  dans  un  endroit; 
chaud  ;  fls  y  ajoutent  ensuite  une  certaine  quantité  de  sel  et  deux 
fois  et  demie  amant  d'eau  ;  ils  conservent  le  tout  dans  un  pot 
déterre  bien,  fermé,  pendant  deux  mois  et  demi,  en  obser- 
vant de  remuer  pendant  les  premiers  jours.  Après  cela ,  ils 
pressent  la  liqueur,  qu'ils  conservent  dans  des  tonneaux.  Plus 
cette  sauce  vieillit,  meilleure  elle  est  et  plus  elle  s'éclaircit ,  quoi- 
qu'elle reste  de  couleur  brune .  Son  principal  goût  est  une  ssdure 
agréable.  Le  dolic  à  gousses  menues  croit  de  même  aux  Indes 
orientales  ;  ses  graines  blanches  oflGrent ,  après  le  riz ,  un  ali- 
ment dont  les  Indiens  font  le  plus  d'usage. 

DOMBEY  (Dombeia  chUensis).  Très-bel  arbre  du  CMi,  tou- 
jours vert  ;  les  fleurs  sont  unisexuelles  ;  le  fruit  est  un  très-^ 
gros  cône  ovale  >in  peu  arrondi  ;  contenant  beaucoup  de  se- 
mences alon^ées ,  roussâtres ,  longues  d'environ  un  pouce  et 
demi ,  à  tunicpie  pourpre  qui  ne  s'ouvre  point ,  ayant  à  leurs 
sommets  une  membrane  courte ,  dans  laquelle  est  contcfiue 
une  amande  oblongue  blanche ,  qui  se  mange  comme  les  châ- 
taignes et  dont  la  saveur  est  à  peu  près  la  même. 

DOFIEEL1.E   DE   LA    MÉDITERRANÉE  {Ophidium    harba-^ 

iwm ,  L.).  Poisson  dont  le  corps  et  la  queue  sont  argentés  avec 
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îm  mélange  de  coulenr  de  chair ,  ayant  sur  le  dos  de  petites 
taches  bleues  et  variées.  Ce  poisson  vit  dans  la  Méditerranée 
et  la  mer  Rouge.  Sa  chair  a  une  saveur  délicate.  Les  Romains 
résumaient  beaucoup ,  elle  est  en  outre  de  facile  digestion. 
On  prend  beaucoup  de  ce  poisson  à  File  St-Honorat  près  de 
Cannes,  département  du  Var  ;  à  Nice  on  ne  le  pèche  qu'en  été. 

DONZELLE  BLACOnE  {Ophidiutn  hîacodes),  PoisSOn  de  pluS  de 

six  pieds  de  longueur ,  couleur  de  chair ,  ventre  d'un  rouge 
argenté  ,  il  est  tres-vorace  ;  on  le  trouve  dans  les  mers  de  la 
Nouvelle-Zélande ,  aux  endroits  profonds  et  rocailleux.  Sa  chair 
est  fort  recherchée  ;  on  le  vend  fort  cher  surtout  au  cap  de 
Bonne-Espérance . 

BOBÉJB  ou  POISSON  DE  SAINT-PIERRE  (Zeus  fàbtr^  L.).  Il 

a  été  appelé  ainsi,  parce  qu'on  a  cru  que  saint  Pierre  ayant  pris 
un  poisson  de  cette  espèce,  en  avait  retiré  une  pièce  de 
monnaie  pour  payer  le  tribut  à  César ,  et  que  l'empreinte  de 
ses  doigts  y  était  restée  ;  idée  assez  superstitieuse  pour  le  siè- 
cle où  nous  vivons.  La  dorée  a  depuis  un  pied  jusqu'à  seize 
pouces  de  longueur  et  sept  dans  sa  plus  grande  largeur.  Le; 
corps,  quoique  large,  est  comprimé  latéralement  ;  la  tête  et  le 
dos  sont  bruns  avec  des  taches  d'un  blanc  bleuâtre  \  les  écailles 
sont  presque  imperceptibles  ;  la  tête  est  très-volumineuse,  apla- 
tie sur  les  côtés,  et  la  gueule  d'une  grandeur  démesurée.  On  le 
prend  dans  la  Méditerranée ,  ainsi  que  dans  TOcéan.  Sa  chair 
est  délicate  ,  elle  était  déjà  recherchée  du  temps  de  Pline ,  et 
préférée  à  celle  du  Turbot.  On  a  donné  à  ce  poisson  le  nom, 
de  Zeu8  qui ,  en  grec  signifie  le  mouarque  des  dieux.  Colu- 
melle  qui  était  de  Cadix  a  dit  avant  Pline  qu'il  n'y  a  pas  de 
poisson  qui  soit  aussi  recherché  des  habitans  de  cette  ville  que 
celui-ci. 

DOBÉ  DE  nouERGiJE.  Petit  agaric  du  bas  Languedoc  et 
des  environs  de  Rhodez  ,  où  ,  dit-on,  on  le  mange  sans  incon- 
vénient ;  il  est  d'une  belle  couleur  d'or ,  il  a  deux  pouces  de 
hauteur  ;  son  chapeau  .est  sillonné  et  langueté  en  trois  ou  qua- 
tre parties.  Les  feuillets  sont  grands,  un  peu  écartés;  les 
pédicules  fibreux.  Voir  art.  Champignons  pour  les  pro- 
priétés. 

Doré  de  soufre.  Agaric  de  taille  moyenne ,  roux  clair  en 
dessus  avec  des  feuillets  d'un  jaune  de  soufire,. ainsi  que  sa 
substance.  On  le  trouve  dans  les  bois  aux  environs  de  Paris. 

Doré  plucbé  {Agaricus  fiave-floccosus)  Champignon  de  cou- 
leur blonde  ou  dorée,  filamenteux,  etpluché  par  petits  flo- 
cons. 

D08DE  CRAPAUD  {Agaricus  pustuîatus  ^  Scopoli).  La  sur- 
face du  chapeau  de  cet  agaric  est  grise  ou  cendrée ,  avec  des 
pellicules  brunes  qui  ressemblent  aux  taches  des  crapauds; 
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son  pédicule  est  bnlbenx  à  sa  base  et  maBi  d'up  annean  yen 
le  haut.  Ce  champiGpata  e^  un  des  plus  pemicleut. 

nonsofl  (Gaduê  eallariùi^  L.)  Poisson  ordinairement  4^ 
onze  à  douze  ponces  de  lenteur  et  du  pdds  d*environ  deu^ 
litres  ;  c'est  la  plus  petite  espèce  de  cabelliau.  Ses  écaillej 
sont  très-fines ,  la  couleur  est  grisâtre  tirant  un  peu  sur  U 
doré.  Sa  tête  et  son  dos  sont  gris  ayec  des  taches  orunes  qui 
deviennent  lioires  pendant  Iniver,  le  ventre  est  d'un  blanc  ar- 
Çentin,  les  nageoires  sont  pkis  ou  moins  brunAtres,  sa  couleu^ 
change  avec  I  âçe  ou  avec  les  saisons ,  ce  qui  lui  a  fait  donnet 
le  nom  de  variable.  On  le  trouve  habituellement  dans  rOcëan, 
et  dans  la  mer  Baltique ,  vers  remboncbnre  desj^ands  fleuves, 
surtout  près  de  Lubec  \  sa  chair  est  tendre ,  friable ,  de  bon 
gûAt  et  de  facile  digestion  ;  fraîche ,  elle  est  plus  a^éable 

S 'aucune  autre  de  l'espèce  des  Gades.  Quoique  très-blanche. 
e  a  quelquefois  une  teinte  verte ,  ce  qu'on  attribue  au  sé- 
jour que  fort  ce  poisson  près  du  rivage  au  dessus  des  prairie^ 
Sous-marines  formées  par  des  algues.  Cette  chair  est  telle- 
ment bonne ,  qu'il  est  d'usaçe  d*en  faire  présent  à  la  cour  de 
Copenhague.  Les  Islandais  la  salent  et  la  font  sécher;  ils  la 
nomment  alors  Htilitig,  Dans  le  Groenland  ,  on  la  mange  sou- 
vent à  demi  pourrie.  Le  foie  est  préparé  avec  les  baies  de 
la  bruyère  ou  romarin  ;  il  passe  pour  un  fort  bon  meis.  Ce 

2>isson  frais  partage  toutes  les  propriétés  du  tnùttan  et  de  la 
ome  fraichê. 

DOS  GRM.  Dans  la  Caroline ,  il  se  trouve  dans  Timmense 
quantité  de  harengs  que  les  marsouins  poussent  sur  le  rivage, 
iin  petit  pofssoû  appelé  grog  âoa ,  épais  et  rond ,  ressemblant 
assez  au  mulet ,  quoique  ^s  petit,  sa  chair  a  une  saveur  dé- 
ficiéuse  ;  hi  graisse  est  tellement  abondante ,  qu'on  n'emplde 
jamais  de  beurre  ni  pour  le  frire  .  ni  pour  lappréter  de  tqute 
antre  façon.  Les  habltans  en  font  le  plus  grand  cas  :  cependant 
cette  chair,  quoique  très-délicate,  est  de  difficile  digestion ,  à 
cause  de  fa  grande  quanthé  de  graisse  qu^elIe  contient. 

DOfjr.tATite  {SuMutciê).  On  appelle  ainsi  les  substances 
hdes ,  hisipides  et  peu  agréables. 

DOUGETlTE  (Cathpanula  êp90utum  f^eneriê).  On  mange  eit 

salade  les  feuilles  de  cette  plante ,  comme  on  foit  des  m&ches. 
Ses  phopriétés  alimentaires  sont  les  mêmes. 

DOCM  PC  I.A  TftÉBAIDE    {Cuciftra    Tkehaïca^    Detllle). 

Superbe  palmier  naturel  à  la  Haute-Egypte.  Le  tronc  s'élève 
à  trente  pieds  et  plus  sur  à  peu  près  trois  de  circonférence  ; 
le  Sbmmef  se  divise  en  deux  branches  ;  chaque"^  ramificaiioa 
est  couronnée  d'une  touffe  de  vingt  quatre  à  trente  feuilles  paX- 
mées ,  longues  de  six  pieds  sur  trois  de  large ,  ayant  la  forma 
d'un  éventail  ouvert.  Les  teurs  sont  disposée^  en  grappe  ^  là. 
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spathe  (pai  Tenveloppe  dans  sa  Jeunesse  se  fend  longitudinale- 
ment  d  un  côié ,  lorsque  les  fleurs  vont  s'épanouir  ;  chacpie 
grappe  est  garnie  d'écailles  alternes.  Le  fruit  est  une  baî^ 
ovale^  f  evétue  d'une  pellicule  mince,  de  la  grosseur  d'une  pe- 
tite poire ,  à  une  seule  Jo^e ,  contenaqt  une  pulpe  jaune  de 
saveur  mielleuse  et  aromatique  -,  on  trouve  dans  cette  pulpe 
une  grosse  amande  blanchâtre.  Le  doum  est  un  arbre  très- 

!  précieux.  Le  bois  sert  à  faire  les  portes  dans  le  Saïd.  lè^ 
éuîlles  h  faire  des  tapis ,  des  sacs ,  etc.  La  pulpe  du  fruit  est 
bonne  à  manger  et  serait  fort  agréable  si  elle  n'était  entre- 
mêlée de  fibres  ;  néanmoins  les  nabitans  du  Saïd  s*en  nouris-^ 
sent.  On  le  porte  même  au  Grand-Caire ,  sa  saveur  est  celle 
du  paiadVpîce  et  les  enfiins  le  mangent  avec  plaisir;  on  en  fait 
aussi  une  infusion ,  un  sorbet,  dont  le  goût  approche  de  celui 
de  la  réglisse. 

DOUTILLE.  Variété  de  poire  d'automne ,  pointue  par  le$ 
deux  1>outs  y  rouge  d*un  côté ,  jaunâtre  de  l'autre  {f^oir  art, 
PoiBB ,  pour  les  propriétés  ). 

BOYEHNÉ.  Petite  poire  estimée  ^  et  dont  les  propriétés  sonî 
ceOes  des  meilleures  poires. 

DRAGONNE  (  la)  {Dracœna  Guianensiê ,  Lacép.  )  Ce  sauriei^ 

habite  plusieurs  régions  de  l'Amérique  méridionale  ,  surtout 
la  Guiane.  Il  ressemble  au  crocodile  quant  à  la  forme,  mais 
il  nage  avec  plus  de  peine ,  court  assez  vite ,  grimpe  sur  les 
arbres ,  se  nourrit  parfois  des  animaux  qu'il  rencontre  dUns  leSr 
bois ,  fréquente  les  terrains  marécageux ,  mais  il  reste  plus, 
souvent  à  terre  ,  au  soleil ,  que  dans  l'eau.  On  le  prend  diffi:^ 
cileBQieBt ,  parce  qu'il  mord  très-fortement.  A  Caïenne  on  mange 
sa  chair ,  qui  passe  pour  être  très-délicate  ;  on  y  rechercha* 
aussi  ses  œufs.  ,    '. 

0RAIIVE  (  Turdiia  vuscivorus^  Lat.)-  Oiseau  du  genre  grive ^ 
le  plus  gros  de  cette  espèce ,  puisqu'il  à  onze  pouces  de  Ion- 
mieur.  Sa  chai^*  est  inférieure  à  celle  des  autres  grives  ^  mais 
lorsqu'il  s  est  nourri  de  gui ,  de  graines  de  houx ,  etc.,  elle  ^ 
un  goût  désagréable  ainsi  que  sa  graisse.  ^  ^     ; 

DBÈCHE  ou  MALT.  On  nomme  ainsi  le  marc  de  Torge^  c*est- 
à-dire  l'orge  trempé  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'il  soit  gonflé  et 
prêt  à  germer  ;  l'orge  ainsi  gonflé ,  on  le  fait  tomber 
sur  des  plaques  métalliques  bien  chauffées  pour  le  sécher 
brusquement  ;  et  quand  il  est  bien  sec ,  on  le  conserve  pour 
l'usage.  On  l'emploie  dans  la  fabrication  de  la  bière.  ;  cette 
préparation  est  très-importante  pour  que  cette  liqueur  soit 
Donne.  La  germination  du  grain  ne  doit  pas  passer  certainesi 
bornes ,  ni  être  trop  peu  avancée  -,  dans  l'un  et  l'autre  cas ,  i\ 
n'y  aurait  pas  suffisamment  de  mucososucré ,  si  nécessaire  k 
une  bière  spiritueuse .  , 
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Macbride ,  médecin  anglais ,  fut  le  premier  à  Mcomialtre 
que  la  décoction  de  la  drèche  avait  une  propriété  antiscorbutî- 
que  bien  marquée  ;  il  recommanda  d'en  approvisionner  lesbà- 
tunens  pour  les  voyages  de  long  cours.  La  fabrication  de  la 
drèche ,  mérite  Tattentlon  de  la  police ,  relativement  à  Texac- 
titude  avec  laquelle  les  ouvriers  en  doivent  exécuter  Topera- 
Uon ,  c'est-à  dire  la  germination  et  la  torréfaction  du  grain  ; 
car  leur  négligence  peut  déterminer  1^  moisissure  ou  même 
l'alcalescence  du  malt,  et  la  torréfaction  portée  à  l*excès 
détruirait  une  partie  des  principes  nutritif^  et  altérerait  la 
qualité  delà  bière. 

DROMADAIRE  (  Foir  CHAMEAU  ) . 

DRUPE  {Drupa).  Fruit  simple,  charnu,  presque  toujours 
succulent  et  renfermant  un  seul  noyau.  Les  prunes  sont  des 
(b*upes  pulpeux,  les  noix  des  drupes  charnus  ,  les  cocos  des 
drupes  filandreux.  Ce  fruit  est  arrondi  dans  le  pécher ,  obloog 
dans  FoUvier.  Son  noyau  est  globuleux  dans  la  cerise,  com- 
primé dans  Fabricot,  etc. 

DURION  DES  INDES  {Durio  zibetkinus,  LJ).  Arbre   fort 

élevé ,  remarquable  parla  grosseur  de  son  fruit,  ressemblant 
à  nos  melons,  mais  couvert  d'épines  très-pointues  et  ayant 
une  peau  plus  dure  que  celle  des  marrons.  L'odeur  en  est 
désagréable ,  mais  la  pulpe  a  une  saveur  exquise.  Les  Sia- 
mois aiment  tellement  le  durion ,  qu'ils  le  conservent  toute 
Tannée  ;  avec  de  la  crème  fraîche  ils  en  font ,  par  la  cuisson , 
une  marmelade  qu'ils  mettent  et  soignent  dans  des  pots.  Le 
fruit  frais  ne  peut  se  conserver  plus  de  deux  jours.  On  dit  que 
c'çst  rhabituae  qui  fait  qu'on  trouve  un  bon  ço&t  au  durion , 
qui  n'a  cependant  que  la  saveur  de  Tognon  rôti.  Dans  la  pidpe , 
se  trouve  un  petit  noyau,  contenant  une  amande  qu'on  fait 
griller  pour  la  manger  ensuite  \  elle  a  la  saveur  de  nos  châ- 
taignes. 

DUTROA.  Cette  plante  est  un  datura;  elle  croit  en  Amérique. 
Sa  graine  ressemble  à  celle  du  melon  ;  mise  dans  le  vin ,  die 
le  rend  très-énivrant.  On  assure  que  plusieurs  Portugaises  en 
font  prendre  à  leurs  maris. 


EA€.  L'eau  est  un  des  plus  indispensables  besoins  de 
Thomme.  C'est  aussi  avec  raison  que  les  anciens  en  avaient 
fait  une  divinité  ;  les  Perses  lui  offraient  en  grande  cérémonie 
des  sacrifices.  C'est  Lavoisier  qui  le  premier  prouva  qu'efle  est 
un  fluide  composé  de  gaz  hydrogène  et  d'oxygène  conibinés 
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dans  de  certaines  proportions  ;  diaprés  les  expériences 
de  MM.  deHumboIdtetGay-Lussac.  elle  est  composée  de  huit 
parties  d'oxygène  et  d'une  partie  ahydrogèue  en  poids.  La 
meilleure  eau  est  limpide ,  claire ,  pure ,  sans  saveur  ni  odeur, 
s'échauffant  et  se  refroidissant  promptement  ;  elle  doit  dis- 
soudre le  savon  y  faciliter  la  cuisson  des  herbes ,  légumes  et 
viandes ,  déçager  beaucoup  de  bulles  d'air  lorsqu'on  l'agite , 
enfin  elle  doit  désaltérer.  Les  eaux  de  pluie  et  de  neige  se 
rapprochent  le  plus  de  l'état  de  pureté  ;  cependant  Hippocrate 
blâme  celles  de  neige  et  de  glace.  La  plus  grande  pureté  de$ 
eaux  de  pluie  se  trouve  dans  les  dernières  trombes.  L'eau 
qui  ne  contient  pas  d'air,  telle  que  Teau  distillée  ^  celle  qui 
a  bouilli ,  Teau  de  glace ,  sont  fades ,  pesantes  et  peu  propres 
à  la  végétation.  Celle  de  fontaine  est  ordinairement  claire , 
limpide ,  et  d'autant  plus  transparente  qu'elle  se  dépure  par 
une  filtration  naturelle  en  traversant  les  terres  qu'elle  parcourt. 
Ainsi,  celle  qui  sourde  d'un  terrain  argileux,  pierreux,  est 
propre  à  la  boisson.  Les  eaux  de  rivière ,  de  fleuves  et  de 
pluie  sont  excellentes  ;  celles  qui  ne  font  pas  mousser  le  savoii 
et  cuire  les  légumes  sont  mauvaises.  Celle  de  citerne  est  une 
eau  de  pluie  qui  devient  stagnante  ;  elle  peut  cependant  étrq 
bonne  si  elle  est  renouvelée  souvent.  Les  anciens  ne  l'ont 
considérée  que  comme  eau  de  pluie  salubre  \  tels  sont  Pra- 
xagcH'e  médecin  de  TUe  de  Cos,  Athénée  ,  etc.  ;  mais  on  peut 
la  rendre  potable  en  l'agitant  et  en  la  filtrant  sur  de  la  poudre 
de  charbon.  En  général,  l'eau  de  puits  ne  doit  être  bue  qu'a- 
près  avoir  subi  les  opérations  prescrites  pour  les  eaux.  Celle 
contenue  dans  les  puits  d'un  terrain  gypseux  contient  du 
sulfate  de  chaux.  Si  le  puits  est  dans  un  sol  crayeux  ,  l'eau 
contient  du  carbonate  et  parfois  dumuriate  de  chaux,  des  sul- 
fates de  mamiésie  et  de  la  silice.  Les  eaux  de  puits  sont  en 
f générale  fades ,  parce  qu'elles  sont  privées  du  gratter  qu-'ont 
es  eaux  courantes.  Hue  eau  dure  ne  cuit  ni  les  légnmes ,  ni 
les  poissons  [de  mer  ;  elle  décompose  le  savon  au  lieu  de  le 
faire  mousser,  et  contient  beaucoup  de  sulfate  de  chaux ,  qui, 
par  l'ébullition,  se  précipite ,  enveloppe  les  légumes ,  s'oppose 
à  ce  que  leur  substance  en  soit  pénélrèc,  et  par  conséquent  ne 
les  cuit  pas.  Ces  eaux  ne  sont  pas  potables;  elles  occasionent 
des  coliques  -,  leur  qualité  malfaisante  est  encore  augmentée , 
dît  M.  Orfila ,  parce  qu'elles  sont  privées  d'air.    . 

Une  eau  malpropre  peut  donner  lieu  à  plusieurs  maladies , 
telles  qu'à  la  dysenterie ,  au  scorbut  ;  Feau  gâtée  peut  se  pu- 
rifier; on  peut  aussi  garantir  ce  liquide  de  la  putréfactioa. 
C'est  Lowitz ,  qui  le  premier  observa  la  propriété  dont  îouît 
le  charbon  d'arrêter  la  putréfaction.  On  ^'employa  d'abord 

pour  corriger  Veau  corrompue.  Ce  fut  SertboUet  qui.  proposa 


ensuite  de  chârbomier  les  tonneaux.  t'^buUîtion  îiprès  là  fil- 
iration  est  fe  meilleur  moyen  d  assainir  les  eaux  croupissantes 
des  mares  et  étangs.  Il  faut ,  dès  que  i*eau  est  refroidie  ,^  l'a- 
gîter  pour  lui  rendre  le  ton  queUe  a  perdu  par  rébullition. 

M.  Périnet  du  Val-de-Gr6ce  obtint  les  mêmes  résultats ,  en 
mêlant  à  des  barriques  pleines  d*eau  au  poids  de  deux  cents 
cinquante  litres ,  un  kilogramme  et  demi  d'oxîde  noir  de 
manganèse,  il  laissa  cette  eau  pendant  sept  ans  dans  ces  bar- 
riques ,  qu  il  exposa  aux  diverses  températures ,  et  au  bout  de 
ee  temps  cette  eau  se  trouva  limpide,  inodore  et  dpussi 
bonne  qualité  qu  au  commencement  de  rexpérience,  qu'on  ne 
Bt  pas  pour  Teau  de  mer. 

On  emploie  le  carbonate  de  potasse  pour  rendre  potables 
les  eaux  séléniteuses ,  il  s'en  précipite  du  carbonate  dfe  cbaux 

3u'on  sépare  en  filtrant.  11  a  été  prouvé  que  Teau  de  Seine , 
ont  il  a  été  fait  l'analyse  pouvait  être  altérée  par  les  égouts. 
Elle  contient  un  peu  de  sel  qui  la  rend  laxative.  Pesée  à  un 
aéromètre  très-exact,  elle  a  été  trouvée  aussi  légère  qu'au- 
cune eau  de  fontaine  \  elle  est  la  plus  pure  et  par  conséquent  la 
meilleure  qu'on  boive  à  Paris.  Celle  au  canal  de  1  Ourcq  con~ 
tient  deux  fois  plus  de  sels  étrangers  que  celle  de  la  Seine  ;  les 
sulfates  y  dominent  surtout,  etla  rendent  crue,  (^elle de  la  Seine 
court  plus  rapidement ,  d'où  résultent  deux' effets  salubres. 
Celui  d'aérer  leau  et  de  diminuer  la  quantité  des  substances 
organiques  en  dissolution  (Yauquelin).  On  connaît  si  l'eau 
contient  du  fer  en  se  servant  d'une  infusion  de  noix  de  galle , 
qui  lui  donne  une  couleur  d  un  bleu  tirant  sur  le  noir, 
'  Lorsque  l'atmosphère  manque  d  élasticité,  que  Tair  se 
Vicie ,  que  Teau  s  altère ,  il  faut  y  mêler  des  fluides  antipu- 
trides ,  tels  que  le  vb ,  le  vinaigre ,  l'eau-de-vie ,  des  ^ciaes, 
ce  qui  donne  du  ton  à  l'estomac  et  relève  la  fadeur  du  liquide, 
L  eau  de  mer  ne  peut  être  potable  qu'après  avoir  été  dis- 
tillée ;  elle  conserve  même  alors  le  goût  empyreumafique  et 
Todeur  de  marine,  qu'elle  peut  perdre  cependant  par  son  ex-* 
position  à  l'air  libre.  M.  Nicolle,  pharmacien  à  Dieppe,  est  par- 
venu à  faire  disparaître  Ja  saveur  empyreumatique ,  au  moyea 
'd'un  filtre  chargé  de  charbon  ,  que  la  vapaur  traverse  dans 
son  ascension.  La  bonne  eau  est  sans  contredit  la  boisson  la 
pfus  saine;  lés  buveurs  d'eau  se  portent  bien ,  mais  on  m  doit 
cependant  pas  eh  faire  excès  :  on  doit  s  en  abstenir  quand  on 
'est  en  sueur,  surtout  si  ce  liquide  est  froid.  A  l'armée  d'ItaUe 
otijétais  médecin,  nouspôrclimes  plus  de  soldats  poiir  avoir 
)budeleau  déneige  ou  froide,  Iprqu'ils  étaient  en  sueur, 
qu'on  n  en  perdit  par  les  armes.  Une  inflammation  lente  de  toul 
le  tube  digestif  ciOnna  lieu  à  un  cours  de  ventre  aqueux' et 
chronique  qui  se  terminait  par  la  gangrène  et  la  mort.  ^ 
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V^m  est  h  meilleur  dis^lvant  de  la  matière  aiUritive  ;  elle 
M  cQotbina  f  l'associe  si  iuùmeamïH  avec  elle ,  qu  eUa  devient 
alimentaire  ;  dans  le  pain  elle  prend  de  la  solidité;  elle  en  forme 
un  q^an  ei  quelqu^oi»  {dus  de  «on  poids.  Ellç  eat  par  consé- 
4U9nL  une  partie  cou^tituantg  des  aliiuens.  l.'eau  froide  ealme 
là  «oit  et  donne  du  ton ,  celle  à  la  glace  e^t  encore  plua  to*- 
niqua ,  elle  prpdait  u^e  sensation  générale  de  froid,  qui,  chai 
k»  sujets  faibles  qu  épuisés ,  trouble  la  digestion  et  a^ublit  ^ 
tandis  que  cbe^  les  individus  robustes  elle  procure  un  bieiH- 
éir9  et  une  vigueur  plus  forte.  Toutes  les  nuances  des  eaun 
dépendant  delà  plus  ou  rnoios  grande  quantité  d  air  quelles 
coatienneot  et  de  Tétut  de  pureté  où  ce  Quide  se  trouve  ooiih 
biné.  L^eau  tiède  relâcha ,  excite  des  qausées,  Hiéaielevo«> 
laisseao^at  ;  1  eau  chaude  est  la^^tiva  et  sudorifiqne. 

Eau  d'Abcugil.  Ge  village  disliant  de  Parisaooe  lieue,  y 
fiwmit  une  eau ,  qui  d'après  Taoalyse  contient  de  laeide  caiv 
|)Qpiqiie ,  du  carbonate  de  chaux ,  du  sulfate  de  soude  et 
quelques  sels.  Une  partie  des  habitans  te  boivepl,  nuais  elle 
M  loin  de  valoir  celle  de  «seine. 

Eau  PB  FiEqas  u  oaARaBE.  On  la  retire  de  ses  fleure  par 
la  disûUation  ;  1  odeur  en  est  délicieuse  ;  sa  saveur  amère 
dioit  ia  luire  considérer  cooime  légèrement  stieiutaiite  >  tooi^ 
que  et  antipasiuodique  \  on  en  aromatisa  certains  alîiuens , 
tels  que  les  créipes,  aup.  Celle  de  Grasse ,  m^u  pays  natal , 
jouit  de  beaucoup  de  réputation ,  elle  a  aussi  une  propriété 
(^shuante  prononcée ,  elle  fortifie  les  nerfs  et  réjouit  las  sans. 
On  retire  en  outre  des  fleurs  d'oi*anger  w  huile  essentielle 

réeie«se  appelée  nàrah^  M.  i^oulay  m  a  fait  Tanalyse, 
y  a  reconnu  un  principe  amer,  jaune,  insoluble  dans 
l'éuiBr ,  sûiuble  dai^  l'alcool ,  «ne  matière  gommeuse ,  de 
Talbumine  ,  de  l'acétate  de  cbauat  et  de  Taâde  nitrique  en 
excès. 

D'après  l  observation  faite  par  JVf.  Vabart-Dunesme ,  Tadde 
lolfurlque  a  la  propriété  de  coaununi(|tter  à  Teau  de  fleurs 
d^oraager  une  couleur  rose  plus  ou  moins  intense,  suivant  que 
cette  #au  est  plus  ou  moin$  chai^  d  huile  essentielle.  Aieet 
^thi  «  on  vftrse  dans  Teau  de  première  qealité  et  dains  nne 
autre  de  deuxième  (pialité,  qu'on  veut  essayer ,  une  égatequan- 
tilé  d4  gouttes  d  acide  sulfurime  ;  on  examine  l'imeasité  des 
teintes  ei  l'on  vojt  par  lii ,  quelle  est  ealle  qui  contient  le  plus 
d'bufle  ess^tieUe. 

Eav  m  GRUAU  ou  ncanou.  Après  avoir  cbercbé  un  déjnis- 
9er  économique  pour  les  matelots,  les  Anglais  ont  iroufé  une 
espèon  de  soupe  compoféis  d'ean  cte  gruau  iort  épaisse  et  de 
mélasse.  Cette  soupe  a  été.  gén^eqient  adoptée  pour  toute 
)a  marine ,  étales  matelots  s'en  trouvent  bien  ;  la  dépense  est 
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modique,  car  elle  ne  revient  qu'à  quinze  centimes  par 
homme.  Ce  déjeuner  pourrait  être  adopté  dans  les  hospices , 
les  maisons  de  travail  et  dans  tous  les  établissemens  des 
pauvres. 

£au  de  mer.  m.  Bouillon-Lagrange  et  Yogel ,  apnt  analjsé 
reau  de  mer ,  ont  conclu  qu'une  petite  quantité  de  muriate 
de  soude ,  contenue  dans  cette  eau  est  entraînée ,  lorsqu'on  la 
distille  ;  ce  tiui  explique  pourquoi  on  trouve  à  une  certaine 
distance  de  la  mer  du  muriate  de  soude  sur  les  végétaux.  Os 
ont  prouvé  que  Teau  de  mer  ne  contenait  point  de  muriate  de 
chaux ,  Ai  de  muriate  de  soude  ;  que  la  magtiésie  est  le  seul  sel 
déUquéfiant,  d'où  vient  la  propriété  du  muriate  de  soude 
impur,  de  s'hiunecter  par  le  contact  de  Tair  ;  enfin,  que  Teau  de 
la  Manche  contient  un  peu  plus  d'acide  carbonic[ue  que  celle  de 
la  Méditerranée ,  ce  qui  dépend  sans  doute  de  sa  température 
mférieure.  Le  ministre  de  fo  marine  fit  faire ,  en  48!7 ,  dans 
les  ports  de  Brest ,  de  Rochefort  et  de  Toulon ,  des  expérien* 
ces  pour  éprouver  si  l'eau  de  mer  ,  rendue  douce  par 
k  distillation  ,  pouvait  nuire  à  la  santé.  On  s'assura  d'abord 
soit  dans  ces  ports ,  soit  à  Paris ,  que  Todeur  empyreumatique 
qu'elle  conserve  immédiatement  après  sa  distillation,  disparaît 
tout-à-foit  en  l'exposant  quelque  temps  à  lair.  Dans  toutes  les 
expériences  faites  séparément ,  les  trois  commissaires  arri- 
vèrent par  la  concordance  de  leurs  observations  à  ce  résultat , 
que  cette  eau  peut,  sans  nuire  à  la  santé ,  être  employée  en 
boisson  et  aux  autres  besoins  de  la  vie ,  au  moins  pendant  un 
mois;  qu'il  paraît  également  qu'on  peut  sans  danger  en  conti- 
nuer l'Usage  plus  long-temps,  et  qu'elle  peut  être  d'un  grand 
secours  dans  la  navigation,  surtout  dans  les  voyages  de  longs 
cours. 

Eau  m  Passt.  Les  eaux  de  Passy  étant  encore  très-usitées, 
il  est  bon  de  rappeler  l'examen  qu'en  fit  M .  Planche;  il  en  résulte 
que  les  anciennes  eaux  épurées  contiennent  par  pinte  25  grains 
d/4  de  sulfete  de  chaux  ;  6  grains  4/2  de  sulfate  de  magnésie  ; 
3  grains  4/4  de  muriate  de  magnésie  ;  carbonate  de  chaux  4/4; 
muriate  de  soude  1/2  ;  matière  végéto-minérale  i  grain  3/4  ; 
oxide  de  fer,  quantité  inappréciable;  le  fer  lui  a  paru  si  peu 
considérable  qu'il  a  proposé  d'exclure  cette  eau  du  nombre 
des  eaux  ferrugineuses. 

EAihDfi-TiE.  Li<^ur  alcoolique  très-aqueuse ,  contenant 
un  peu  d'acide  acétioue.  Elle  est  le  résultat  de  la  distillation 
du  vin ,  des  grains ,  des  pommes  de  terre ,  des  marcs  de  rai- 
sin, du  cidre,  du  poiré,  de  la  lie  de  vin,  de  la  mélasse ,  du 
lÎE ,  des  cerises ,  prunes ,  carottes ,  ^groseilles  ,  du  hit ,  des 
dattes  ;  du  coco,  au  genièvre ,  des  pois ,  des  haricots ,  des 
betteraves ,  de Jérable ,  etc. ,  etc. 
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C'est  à  Aniaud  de  Villeneuve ,  professeur  de  médeeme  i 
Montpellier,  vers  la  fin  du  treizième  siècle,  qju'on  doit  les  pre- 
miers essais  réguliers  sur  la  distillation  du  vin ,  pour  en  ODte- 
mr  de  Teau-de-vie ,  qui  est  la  base  de  toutes  les  liqueurs  de 
table-,  elle  en  fait  même  partie  velle  est  limpide,  incolore,  transpsr 
rente,  volatile,  de  saveur  forte,  de  densité  variable,  suivant  la 
Quantité  d*eau  qu'elle  contient ,  inflammable  en  raison  directe 
de  sa  densité ,  ayant  la  propriété  de  dissoudre  les  résines  et  les 
principes  aromatiques ,  de  préserver  de  la  putréfaction  les 
snbtaoces  végétales  et  animales.  On  peut  en  connaître  le  de* 
gré  de  concentration  par  Taéromètre  de  Bàumé*.  L'eau-de- 
vie  ,  devenue  un  besoin  pour  la  classe  ouvrière ,  lui  est  utile 
lorsqu'elle  en  use  avec  modération  ;  aussi  la  vente  doit-elle  eïi 
être  surveillée  par  la  police ,  et  il  est  essentiel  d'en  connaître 
les  CaJsifications.  Pour  la  rendre  plus  forte  et  plus  enivrante,  oo 
y  met  du  poivre,  ou  du  laurier-cerise,  qui  est  un  poison , 
du  eapsicufn  annuum^  du  datura  stramoniamy  de  Tagroê^ 
iema  githajre.  Cette  dernière  substance  forme  des  perles  dans 
Teau-nde-Tie,  c'est  ce  que  les  marchands  désirent  pour  prouver 
sa  bonté.  Les  Chinois  irelatent  fréquemment  leur  arrac  en  y 
faisant  infuser  une  espèce  d'hoîoturie  dont  les  mers  des  Indes 
abondent.  Dans  le  Nord  on  estime  l'eau-de-vie  qui  sent  le  brûlé, 
ce  qui  en  altère  la  saveur  et  nuit  à  la  santé,  parce  qu'elle  en  de- 
vient plus  irritante.  On  emploie  des  alambics  de  cuivre  avec 
des  chapiteaux  et  des  conauits  du  même  métal  pour  1^  distil* 
lation.  La  matière  à  distiller  contenant  plus  ou  moins  d'acide  ^ 
le  cuivre  en  est  altéré ,  ce  qui  se  voit  aux  tuyaux  réfrn 

Sérans  qui  se  couvrent  de  vert-de-gris  ;  et  toutes  les  eaux- 
e-vie  de  crains  en  contiendraient ,  si  l'on  n'observait  pas  la 
plus  grande  propreté  dans  ces  vaisseaux.  On  découvre  le 
cuivre  dans  l'eau-de-vie  en  y  versant  de  l'ammoniaque ,  qui 
lui  fait  prendre  upe  couleur  bleuâtre.  Quand  Tammoniaque 
est  volatilisé,  il  se  d/^pose  un  sédiment  floconneux  verdàtre.  On 
peut  aussi  y  plonger  un  morceau  de  chaux  qui  se  couvrira 
d'une  croûte  verte.  (Remer.,  Police  judiciaire).  Le  réactif  le 
plus  sensible ,  d'après  Bouillon-Lagrange  et  Vogel  ^  est  le 
prussiate  de  potasse.  Un  atome  de  cuivre  est  indiqué  par  un 
précipité  rouge-marron. 

On  falsifie  parfois.  4'eau-de-vie  en  y  mettant  de  l'alun  qd 
la  rend  tout  à  la  fois  douceâtre  et  astringente;  cette  fraude 
se  reconnaît  en  y  versant  du  carbonate  de  potassé,  qui  e^ 
précipite  l'alumine  en  sédimens  floconneux  ;  si  eDe  contient 
dn  fer  ,  une  décoction  de  noix  de  galle  donnera  au  liquide  une 
couleur  noire-,  lorsqu'elle  contient  du  zipc,  la  potasse  précipi- 
tera en  Uanc.  On  y  met  parfois  de  la  coque  du  Levant.  Dans 
l'examen  qui  fot  fait  de  seize  espèces  d'eau-de-vie  d'Helmêiadï; 
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èa  eh  lirtniVa  quinze  qui  contenaient  da  cuivre.  Vapfès  GaOec 
fleUlouen  îe  sucre  produirait  des  effets  salutaires  et  serait  un 
Tïontre-polsoii  daqs  les  acddcns  qui  pourraient  résulter  de  Tu- 
Sàgfe  tJe  ces  sortes  d'eaux-de-vîe.  Celles  de  cidre ,  de  pouré , 
TOoière ,  de  farine  fennentéé  oui  une  saveur  âpre^  acerbe, 
flue  à  l'acide  malique.  Cette  saveur  désagréable  se  corrige  en 
jpartie  par  tme  ilistillation  irès-soîgïiée ,  c'est-à-dire  en  n'en 
féûrant  que  la  partie  la  plus  volatile. 

L^an  ae-vîe  est  faible  à  16 ,  17  et  18  degrés  ;t)onne  à  boire 
4 1» ,  21  et  52  degrés  ;  réputée  double  à  28 ,  29 ,  30  et  32 
degrés ,  -et  y  rend  le  nom  d'alcool  ou  d'esprit  de  vin  à  33  îiis- 
jqù'à  i*!  degrés.  On  reconnaît  sa  légèreté  au  nombre  des  bul- 
les qu'eRe  montre  après  avoir  été  agitée  dans  une  bouteille , 
TÔ'est  ce  que  l'on  nomme  chapelet.  Pour  donner  à  celle  qui 
tet  ^onvdle  toutes  les  qualités  de  la  plus  vieille ,  on  a  pro- 
jiôsè  té  procédé  suivant  dans  la  Bibliothèque  physico-Scono^ 
fniqae ,  rédigée  par  Sonnini\  année  1804  ,  p.  253.  On  verse 
âans  une  bouteille  d'eau-de-vie  nouvelle  cinq  à  six  gouttes 
'fl'àmfftonîaque ,  et  Ton  açîie  bien  la  bouteille  ;  Teau-de-vie 
berï  parla  l'acide  qui  lui  reste  et  acquiert  la  saveur  des  eaux- 
'aé-Vié  vieilles.  Par  sa  promptitude  à  s'enSammer,.elle  est  ré- 
iwiléfe  dp  première  qualité,  mais  le  meilleur  mo}xn  c'est  d'em- 
Jtoyerï'aéromètre  ou  pèse-liqueur.. On  a  imaginé  des  aréo- 
mètres garnis  en  même  temps  du  thermomètre  pour  éprouver 
les  eaux-de-vie  i  Veau  distillée  doit  servir  de  régulateur 
ijàins  tous  les  temps  «  de  sorte  quon  part  toujours  du  dé- 
[gf  ê  dile  mâùrque  Veau  distillée  pour  calculer  leur  degré  de 
TéÇè/eté, 

'  yelle  de  vin  est  devenue  une  liqueur  généralement  adoptée. 
Son  usage  ne  peut  convenir ,  même  modérément,  qu'aux  tem- 
^érâinens  lymphatiques ,  aux  personnes  dontrestomac  est  pa* 
tesséux  et  aux  gens  de  peine.  Les  temp^raniens  sangiùiis^ 
^rltàbles ,  les  jeunes  gens ,  surtout  dans  les  climats  diauds , 
^doivent  regarder  toute  boissoo  alcoolique  comme  ua  vérita- 
ple  poison.  On  a  observé  que  les  grands  buveurs  d'eau-de- 
'Vie  meurent  d'hydropisie ,  sans  compter  les  autres  maladies 
^ipù  'ëh  résultent.  Il  serait  superflu  d'ajouter  que  ces  Uqoeorft 
'  jprodiiï^eiit  l'ivresse  et  les  plus  grands  désordres  dansi  «cobo- 
TtSe  ^Uumale. 

lE  /ktx  ffiniiiÉRilT^S  A  cfiDtJLËS .  Les  eaux  minérs^  ai^ijnï^^ 
fPoi^es  sont  celles  de  Seltz,  de  Bar,  de  Langeac,  de  Médague^ 
lie  âaint-Myon,  de  Pougues ,  etc.  Elles  ont  une  saveur  açidiile 


Îiquânte  *,  celle  de  Seltz  contient ,  d'après  l'analyse  de  Berg- 
rann,  de  rèiygèney  de  lacide  carbonique,  des  curbonates 
]de  chaux ,  de  ma^ésie ,  de  soude  et  de  cnlorure  de  sodiuin  | 
lùais  c^eH  surtouta  Facide  carbonique  qu'elle  doit  Isa  réputSH 


û&à.  Lefc  eîrtlt  temérales  ncidides  doivent  être  employées 
froides;  car  chauffées  cfles  perdraient  non  seulement  leur  gaz, 
maisr  tontes  leurs  propriétés.  On  peut  les  boire  pures  ou  cou- 
pées avec  du  yîn  ;  elles  forment  une  boisson  aussi  saine  qu'a- 
grécMe,  surtout  en  été  ;  elles  calment  la  soif,  rafraîchissent, 
excitent  les  organfes  de  la  digestion ,  poussent  aux  urines  et 
steiilent  le  système  nerveux. 

k  Genève ,  on  fiibrique  une  eau  de  Seltz  qu'on  vend  dans 
les  rues.  On  la  prépare  de  la  manière  suivante.  On  dégage 
de  la  chaux  le  jàz  acide  carbonicjue ,  qu'on  purifie  en  le  faS- 
SIM  passer  par  l'eau  ,  on  introduit  ensuite  ce  gaz  avec  force 
dans  un  tonneau  rempli  d'eau  i)ure  et  muni  dans  l'intérieur 
d'une  roue ,  dont  les  circonvolutions  rapides  forcent  le  gaz  i 
se  répandre  également  dans  toute  la  masse  d'^au.  Après  cette 
opération ,  on  en  remplît  promptement  des  bouteflles  »  qu'OQ 
bonehe  hermétiquement  et  d'une  manière  solide.  On  emploi^ 
cette  boisson  comme  rafraîchissante. 

ÉCHALMTE  {AUium  scalonica^  L.).  Rsfcine  bulbeusè    de 

la  nature  de  l'ail,  originaire  du  bourg  de  Scalon,  dans  la  Juoée, 
où  efle  croit  abondamment  et  d'où  elle  fut  transportée  dans  la 
Grèce ,  ensuite  en  ïtalie ,  pour  servir  d'assaisonnement.  Cette 
tacme  est  aujourd'hui  employée  dans  tout  le  Midi;  sa  saveur 
est  moins  piquante  que  celle  de  l'ail.  Ce^sondimeat,  qui  ex- 
cite Tappc^tii  et  la  soif,  aide  à  la  digestion ,  maisil  nccon^ 
vient  pas  aux  jeunes  gens ,  aux  estomacs  chauds  et  irritables  ; 
son  nsaçe  occasione  souvent  des  maux  de  tète  et  produit  deç 
vents;  1  cchalotte  peut  se  conserver  tout  l'hiver.  Les  Grecs 
resttmaient  beaucoup.  Martial  l'appelle  aalaxhulhm^  parce 
qu'elle  excite  Tappétit  ;  d'autres  Pont  nommée  cïbu»  f^9neri$^ 
parce  qu^eHe  est  aphrodisiaque. 

Cdies  d'Espaçne  sont  des  tubercules  qiii  vieQn€tiMt.sur  les 
tiges  d'une  espèce  d'ail  qu'on  cultive  dans  le  pays.,  aiasi 
que  dans  nos  jardins  potagers. 

ÉCHAUFFANT  (  Calefacienê).  On  donue  Ce  QOm  à  XùUt  ce 

Îni  augmente  la  chaleur  du  corps  et  excite  l'action  organûgue 
e  tous  les  systèmes  -,  tels  que  l'alcool,  le  vin,  les  proauctions 
végétales  et  animales  chargées  de  prïnc^es  volatils  et  péaé- 
trans,  comme  la  cannelle,  la  vanille,  }e  ooivre  et  le  bouÎNo^kle 
boeuf  bien  saturé  d'osmazome ,  etc.  Jborsqu'on  use  de  ces 
ftnbstances  à  petites  doses ,  leur  impression  suri' estomac  {lé** 
termine  une  chaleur  vive  à  la  région  ép^[astrique ,  ep  si  Toa 
en  augmente  les  doses ,  l'excitation  s'étend  à  tous  les  ^gaoes  ; 
h  circulation  S'accélère ,  la  respiration  se  fa jt  plus  activensM, 
toutes  les  fonctions  sont  plus  rapides  et  Ton  éprouve  une  ikri^ 
tation  universelle  -,  la  soif  devient  intense ,  etc*  (^land  ou 
hat  un  usage  journalier  de  substances  dont  les  principes  sont 
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fortement  stimulans ,  telles  que  les  viandes  épicées ,  le  cbooo^ 
lat  fortement  aromatisé  de  cannelle  on  de  vanille ,  le  café,  les 
vins,  les  liqueurs  alcooliques,  etc.,  leur  impression  entre- 
tient les  facultés  vitales  dans  un  état  permanent  d'exaltation; 
lé^  pouls  est  plus  vif,  on  maigrit  d'une  manière  sensible,  on 
devient  plus  irritable ,  on  est  disposé  aux  inflammations ,  aux 
affections  bilieuses  et  aux  maux  de  nerfs  ;  on  est  constipé , 
on  éprouve  des  démangeaisons  sur  la  peau ,  Turine  est  fort 
colorée  et  peu  abondante ,  etc.  Sur  ce  qui  vient  d'être  dit, 
cluicun  comprendra ,  d'après  son  tempérament ,  quel  est  celui 
qui  admet  les  substances  échauffantes ,  dont  U  faut  toujours 
user  avec  prudence. 

ÉGOBGE  DE  CACAO  ou  COQUE  DE  CACAO.    C'est    Tenve- 

veloppé  immédiate  de  l'amande  du  fruit  du  cacaoyer.  Cette 
écorce  est  brune  à  l'extérieur,  grise  en  dedans  ;  on  la  détache 
de  l'amande  en  k  torréfiant  légèrement  ;  on  en  fait  une  infu- 
sion d^éiforme  dans  l'eau  mêlée  avec  du  lait  chaud  et  du  sucre. 
Elle  peut  servir  d,e  déjeuner  et  convient  dans  les  affections  de 
la  poitrine. 

ECREVISSE  (X^ncer  aêtacuê^  L.).  Ce  crustacé  a  la  tète  et 
le  corcelet  confondus  en  une  seule  pièce ,  qui  porte  cinq  paires 
de  pieds  \  la  queue  est  plus  ou  moins  apparente  et  garnie  de 
différens  articles.  Le  corps  est  rond  et  tous  les  organes  des  sens 
sont  dans  la  poitrine.  Les  écre visses  sont  aquatiques  et  de- 
Tiennent  rouges  par  la  cuisson.  Celle  d'eau  douce  est  un 
crustacé  qu'on  a  appelé  pédiocles  ,  parce  qu'elle  est  re- 
couverte aun  épiderme  de  la  nature  au  carbonate  calcaire, 
et  qu'elle  a  la  propriété  de  rougir  au  feu.  Celle  de  rivière, 
surtout ^au  printemps  et  en  automne,  est  la  meilleure  pour 
Talimentation  ;  sa  grosseur  est  fort  inférieure  à  celle. du  ho- 
mard; sa  chair  est  nourrissante,  fortifiante ,  de  bon  go&t,  mais 
beaucoup  d^estomacs  n'en  font  la  digestion  qu'avec  peine; 
elleoccasionne  parfois  des  coliques  et  même  des  ei&orescences 
sur  la  peau. 

On  n'a  oas  encore  pu  établir  les  caractères  qui  font  recoa- 
nadtre  la  propriété  vénéneuse  de  Ta  chair  des  poissons,  des 
écrevfsseset  des  moules  à  certaines  époques.  Remer  (Police 
judiciaire  )  croit  que  les  moyens  qu'on  emploie  à  cet  effet 
dans  les  cuisines ,  sont  iUusoires ,  tel  est  l'ognon  cuit  avec 
des  substances  malfeisantes  et  qu'il  noircit.  Dans  les  grands 
fleuves  de  la  Russie  asiatique ,  tels  que  le  Don,  le  Volga,  etc., 
il  y  a  des  écrevisses  d'une  grosseur  prodigieuse ,  qu'on  ne 
prend  que  pour  en  avoir  les  plèvres.  Les  prmcipalès  espèces 
sont  le  homard,  Técre visse  de  rivière  et  celle  de  mer.  Les 
vieillards ,  les  personnes  sédentaires ,  celles  dont  l'estomac 
est  ftiible ,  doivent  éviter  cet  aliment  qui  est  fort  indigeste  ; 


ÉLAN.  261 

OS  si  resumac  peut  s'en  accommoder  ^  c'est  mi  mets  agréa- 
ble ;  on  en  ftit  même  des  soupes ,  qui  tiennent  le  premier 
rang.  Les  écreyisses  des  eaux  courantes  doivent  être  préfé- 
rées. La  plus  simple  manière  de  les  apprêter  consiste  à  les 
mettre  vivantes  dans  un  chaudron ,  dans  lequel  on  a  versé  du 
ymsdgre  affiiibli  d*eau  et  fortement  assaisonné  avec  dasel, 
du  poivre ,  du  thym ,  du  laurier ,  etc.  Il  est  singulier  qu'on 
ne  trouve  point  cl'écrevisse  en  Bretagne.  Il  y  en  a  beaucoup 
dans  les  rivières  de  TÂmérique.  Celles  du  Sénégal  sont  les 
plos  recherchées.  Dans  les  Mducpies ,  elles  causent  quelque- 
ÎFois  la  mort  dans  l'espace  de  vingt-quatre  heures.  Ces  écre- 
Tisses  smit  terrestres  ;  on  les  trouve  sous  les  mancenilUers. 
Celles  de  la  Côte-d'Or  scmt  de  couleur  pourpre  ;  leur  chair  est 
fort  délicate. 

iCVBBMJth  (Sciuruj  vulgarù ,  L.  ) .  Joli  petit  quadrupède , 
à  demi  sauvage ,  qui,  par  sa  gentillesse,  mériterait  d'être  épar- 
gné. 11  n'est  pas  carnassier ,  il  habite  les  bois ,  saute  de  bran- 
che en  branche  ^  se  nourrit  de  fruits ,  etc.  Ses  yeux  sont  pleins 
de  feu ,  sa  physionomie  est  fine ,  agréable ,  sa  queue  est  re- 
marquable ,  il  s'y  met  à  Tombre.  Il  reste  ordinairement  assis 
presque  debout ,  et  se  sert  des  pieds  de  devant  comme  de 
main,  pour  porter  à  sa  bouche  ce  qu'il  ytvX  manger.  Il 
se  cache  en  hiver  et  dort  beaucoup.  11  prévoit ,  dit-on ,  le 
manvais  temps  et  ferme  le  côté  de  sa  tannière  par  où  souffle  le 
vent  ;  il  craint  Teau.  Sa  voix  est  éclatante  ;  il  a  un  petit  gro- 

Sement  lorsqu'on  Tirrite.  L'écureuil  blond  de  Caq^byse  est 
t  petit  ;  celui  de  Madagascar  est  gris  :  il  y  en  a  un  blanc 
en  Sibérie.  Albertus  et  BnSon  disent  que  la  chair  de  récureuil 
est  bonne  à  manger.  Gromerus  assure  qu'on  la  mange'  avec 
jdaisir  en  Pologne  ;  Bruyerinus,  au  contraire,  la  dit  sèche: 
c^est  sans  doute  de  la  cnair  des  vieux  écureiuls  qu'il  vou- 
lait parler. 

Agaefin  ou  ëGLBFIN.  Espèce  de  merlus  que  les  Grecs  ne 
conmirent  pas.  On  le  trouve  fréquemment  en  Angleterre  et  en 
Ecosse.  Son  corps  est  tacheté  de  noir ,  sa  chair  est  ft4able  et 
de  bon  goût. 

ÉLAN  (•  {^«fM  a/o« ,  L.  ).  Quadrupède  plus  grand,  phis 
mtis  et  plus  élevé  que  le  cerf,  il  égale  presque  la  longueur 
du  cheval;  sa  tête  est  plus  grosse  et  plus  longue  que  celle  du 
renne;  ses  yeux  étincdlent,  ses  lèvres  sont  grosses  et  pen- 
dantes ,  ses  oreilles  ressemblent  à  celles  de  r&ne  ;  son  ventre 
est  sunple ,  ses  jambes  longues  et  menues ,  son  pofl  d'un 
jaune  obscur,  mêlé  d'un  gris  cendré ,  rude^  et  long  de  trois 
pouces.  L'élan  est  peureux ,  il  vit  dans  les  solitudes  et  les  bois 
de  u^ins.  On  le  trouve  en  deçà  du  cercle  polaire  et  en  Amé- 
rique j  <m  en  prend  dans  la  neige  ;  il  est  raminam.  Son  cou  est 
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çpurt,  son  boisk  large  et  massif,  ^n  $uèdeiNi  «li  taà  m 
du  poids  de  douze  cents  livres.  Les  us  disent  sa  chair  bonne  ; 
d'autres  la  disent  mauvaise.  psHas  le  Canada  en  estime  beflEU-^ 
coup  le  nez.  Les  "Vogouls ,  en  Russie ,  mangent  la  ehair  ;  ib  la 
font  sécher  el  fumer.  Pallas  dit  qu'il  se  régala  de  la  chair 
d'élan  séchée.  On  en  fait  des  langues  fourrées.  Le  bois  sert 
^  faire  de  la  gelée. ,  Au  rapport  de  Sparmann ,  Télan  du  Gn^ 
a  beaucoup  de  graisse  délicate  >  elle  sert  à  rassaisomieoieM 
des  meta. 

ÈLÉVBA%T  [Elephoi).  G'est  le  plus  gros  de  tous  les  cpia- 
drupèdeS)  celui  dont  TintelUgence  approche  le  plus  de  celle  de 
rhomme,  fl  oonipread  la  langiie  du  pays  ^  obéit  au  coaumode- 
ment  et  se  souvient  des  devoirs  auxouels  on  Ta  formé.  Il  eet 
sensible  à  Tamour  et  à  la  gloire  ;  il  a  de  la  probité,  de  la  pru- 
dence, de  Téquité,  et  honore  d'un  culte  particulier  le  soleil  et 
la  lune  (Pline).  Aien  n'est  aussi  massif,  aussi  matériel  et  aussi 
grossier  que  le  c(M*ps  de  cet  animal  ;  sa  tdte  est  une  monstruosiié; 
ses  oreilles,  quoique  très-longues,  très-larges  et  très-épaisses  ; 

rirai^sent  petites  ;  ses  yeux  p^ls  ne  sont  point  propcùtionnés 
sa  tête  ;  son  nez  est  large  et  s'allonge  de  manière  qu'il  touche 
à  terre  et  même  plus  bas  ;  la  peau  est  gercée  et  ridée  ;  lu 
trompe  a  des  mouvemens  et  des  usages  qui  ne  se  trouvent  pas 
dans  les  autres  animaux  -,  sa  structure  est  singulière  ;  elle  esi 
très-lonçue  :  c'est  un  membre  capat>le  de  mouvement  et  im 
organe  de  sentiment.  Il  respire  par  ce  canal,  qui  lui  sert  pour 
ramasser  les  corps  les  plus  petits.  Sans  la  trompe,  1  éléphant  ne 
pourrait'pas  vivre.  La  oouche  est  à  la  partie  la  plus  basse  de  la 
tête  et  semble  plutôt  être  jointe  à  la  poitrine  ;  la  langue  est 
petite  ;  il  n'a  que  quatre  dents  à  la  mâchoire  supérieure  et  an* 
tant  à  Tinférieure ,  mais  la  nature  hii  en  a  donné  deux  autres , 
qui  sortent  de  la  mâchoire  supérieure  ;  elles  sont  tràa>fenes 
et  très-longues,  pour  pouvoir  se  défendre.  Il  a  Touie  ex*- 
eellente  ;  il  aime  l^  son  des  instrumens  ;  son  odorat  est  exquis  ; 
aussi  il  aime  beaucoup  les  parfums  ^  surtout  les  tkun  de  l'o- 
ranger. 

L  éléphant  n'est  ni  sanguinaire  ni  féroce ,  mais  doux  etn*a- 
btise  point  de  sa  force;  il  ne  l'emploie  que  ponr  se  défendre 
€u  pour  défendre  ses  semblables.  Il  marche  de  compagnie  ; 
le  plus.âgé  conduit  la  troupe  ;  les  jeunes  et  les  faibles  sont  an 
milieu  des  autres.  Une  diose  remarquable  ,  c'est  que  le  mâle 
ne  couvre  jamais  la  femelle ,  même  au  plus  fort  de  sa  chaleur, 
tant  qu'il  voit  du  monde.  Les  mères  portent  leurs  petits,  qu'el- 
les tiennent  embrassés  avec  la  trompe.  Si  l'éléphant  reçoit  une 
injure,  il  va  droit  à  l'offenseur  et  l'atteint ,  tût-il  léger  à  la 
course;  et,  le  saisissant  avec  sa  trompe,  il  ^le  lance  contre 

nne  pierre  et  achève  de  le  tuer  eo  le  foubuit  mx  piod0«  Il 
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"^  ^AifleaTes,  ne  peut  se  paiser  4*6aii,  siaj»4 
^  de  U  boire.  U  nage  très-bien  et  assez  vite ,  o^ 
^ux  eaux  ;  on  ne  voit  alors  que  la  troippe , 
"^rs  pour  pouvoir  respirer.  U  n'a  qu'u^  qston 
t  il  ne  rumine  pas.  U  ne  supporte  pas  le 
raint  la  chaleur  -,  il  se  nourrit  de  racines, 
le  grains  ;  il  en  détruit  avec  se^  pi^ 
'ie  dit  que  Téléphant,  dompte,  la^ 
'.,     y^    /  ^  '-^nsllnde  laisse  des  troupatux. 

v/'  y  "^    — ^     ^  »d8  de  l'Asie  et  de  TAfriq^.  I| 

'  ^  '    '^  .  .'^\   ^  ont  les  plus  mwlUgeps ,  ains^ 

<--  ''  ^      '  ^  de  Siam ,  de  Java ,  etc.  Pi| 

'^^^  at  Alexandre-le-Grand*  L'é^ 

ts  du  bananier  ;  il  mange  aussi 
-■"'  cassées  ou  non.  Les  jeunes  tètent 

ue,  et  non  pas  aVec  leur  trompe. 

iiature ,  dit  Buffon ,  a  son  prix  réel  et 

Ton  veut  juger  de  Tûn  et  de  Tautre ,  U 

.  animal  au  moins  1  intelligence  du  castor, 

^e ,  le  sentiment  du  chien ,  et  y  ajouter  ensuite 

.  particuliers  de  la  force ,  de  la  grandeur  et  de 

.4rée  de  la^vie ,  et  néanmoins  il  tremUe  à  Taspect 

oris.; 

j  nomades  en  Asie ,  k»  Numides  en  Afrique  et  les  Egyp- 

us  mangeaient  autrefois  sa  chair,  Auiourd'hui  <pi'ils  n  en 

iNudeiit  qaV^  leurs  dents ,  ils  s  attachent  à  darder  leurs  pieds* 

les  Trcttlodytes  ^  voisins  de  l'Ethiopie ,  ne  vivent  €[ue  de  U 

dbitte  M  ces  animaux.  La  Gochinchine  est  du  petit  nembre 

t         des  nations  qui  mangent  cette  chair  ;  ils  la  regardent  mima 

comme  un  aliment  très-délicat.  Quand  le  roi  en  fait  titfNr 

un  pour  sa  table ,  il  en  envoie  des  morceaux  aux  grands ,  Od 

qui  est  considëré  cooune  une  marque  de  la  pbs  gi^ande  fa- 

\         leur.  De  méme^  les  Hottentots  recherchent  cette  d'air  ;  Ss 

sont  surtout  firia|ids  de  la  trompe  et  des  pieds.  Levaillant  dit 

que  c'est  un  manger  exquis.  «  J'en  mangeai,  dit-il, pour  lu 

première  fois ,  et  je  me  promis  bien  que  ce  ne  serait  paf  to 

dernière.  Les  pieds  grillés ,  ajoute-t-il ,  sont  un  manger  de. 

roi  ;  ie  ne  concevais  pas  qu'un  animal  aussi  lourd ,  aussi  mar< 

térid  pût  fournir  un  mets  aussi  délicat.  Je  dévorai  sans  pain 

le  piea  de  mon  élé{Aant.  Jamais ,  continue-t-il ,  nos  modeinejS 

|,yi>^iHMK  ne  feront  figurer  sur  leurs  tables  un  Bmroeali  pareiî 

à  celui-ci.  Us  se  servent  de  la  graisse  de  ranimai  pour  aé*^ 

^  saisonner  leurs  alimens  ;  mais  cette  chair  ne  serai!  cependeni 

^        pas  de  notre  goàt ,  à  cause  de  la  grosseur  et  de  la  dureté^da 

'^         ses  fibres.  Il  mourut  un  éléphant  au  Jardin  des  Plante»;  on  en 

^.       prépara  bien  la  chw^  qu'eu  doim  à  menger  à  pMievis  per- 
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sonnes  sans  leur  faire  savoir  de  quel  animal  elle  était  ;  mais 
elle  ne  fut  du  g^oût  d'aucun  des  convives.  Il  y  a  en  Afrique 
des  élépbans  rouges ',  fort  méchans  et  très-dangereux.  Leur 
chaii*  ne  vaut  rien  ;  on  croit  qu*elle  produit  des  ulcères. 

ÉLBOSIME  (Cynosurus  coracanuê  ,  L.).' Plante  des  Indes 
orientales ,  produisant  un  grain  de  la  grosseur  du  millet ,  qui 
sert  à  remplacer  le  riz  lorsque  cette  récolte  manque.  Ses  pro- 
priétés sdimentaires  sont  à  peu  près  les  mêmes. 

EHBELIEK  DES  INDES  {Embelia  indica ,  L.)-  Arhre  des  In- 
des orientales ,  dont  les  rameaux  sont  à  feuilles  ovales  et  lon- 
gues; les  fleurs  sont  en  grappes.  Le  fruit  est  une  petite  baie 
assez  semblable  à  la  groseille  ;  on  en  fait  une  gelée  agréable 
et  rafraîchissante. 

ÉMfGRilNT  [Salmo  migratoriua ,  L.).  Poisson  que  ToD 
trouve  dans  le  fameux  lac  Beikal ,  sur  les  frontières  de  la 
Chine  et  de  la  Sibérie  ;  il  atteint  la  longueur  de  dix-huit  pou- 
ces. Ses  œufs  sont  jaunes  et  excellons  à  manç^er.  Avec  ce  pois- 
son on  prépare  du  caviar  et  on  retire  de  rhuile  de  ses  in- 
testins. 

ENCRIERS  SECS  ou  CHAMPIGNONS  DE  COUCHE.  Ils  dif- 
fèrent des  autres  encriers ,  en  ce  qu'ils  sèchent  sur  pied  et  ne 
serésdventpointen  une  liqueur  noire;  leur  chapeau  est  charnu, 
ferme ,  hémisphérique ,  recouvert  d'une  peau  sèche  et  parfois 
écailleuse  ;  leurs  feuillets  noircissent  avec  Tàge ,  le  stipe  se 
détache  aisément  du  chapeau.  Paulet  en  compte  six  e^ces 
en  France  :  le  champignon  de  couche  franc ,  le  champ^pM» 
de  cave  ;  celui  de  couche  marron  ;  la  boule  déneige  ou  cnam- 
pignon  des  bruyères ,  le  paturon  blanc  et  le  champignon  de 
couche  bâtard.  Ils  ont  tous  une  saveur  et  un  parfum  très- 
agréables,  et  sont^eux  qu'on  préfère  pour  la  table,  ^oir  art. 

^H  A  Wl€*  NON 

ENCUIRASSÉ  (F).  TcKo-kia^u.  Poisson  de  la  Chine  qa'oo 
appelle  ainsi  parce  qu'il  est  armé  de  toutes  parts  d'écaîUes 
tranôhantes ,  rangées  en  lignes  droites  et^  posées  les  unes 
aiir  les  autres,  à  peu  près  comme  les  tuiles  sur  les  tmts. 
Ce  poisson  habite  la  mer  ;  sa  chair  est  fort  blanche ,  son 
q[oàt  se  rapporte  à  celui  de  la  chair  de  veau.  Les  Chinois  Tes- 
tmient  fort.  Ce  poisson  pèse  ordinairement  quarante  livres. 

ENDIVE  (Cichorium  endivia ,  L.O*  On  crwt  que  cette  plante 
potagère  est  originaire  des  Indes  orientales  ;  elle  est  annuelle. 
C'est-un  de  nos  meilleurs  légumes.  La  scariole  ou  soanrie  et  la 
chicorée  frî^e  sont  les  deux  variétés  que  Ton  préfère.  En  sa- 
lade Tendiv^e  rafraîchit ,  estapétitive  ;  cuite,  elle  convient  aux 
estomacs  chauds ,  elle  excite  lappétit.  Aliment  peu  nourris* 
sant ,  mais  sain. 

ENTOHOTHAQE.  f^oir  art.  SaOTJUOEUB. 


ÉPEâUTRE.  S6S 

EirrONNOiA  DK  FBOVENGE.  En  Protence  on  nomme  ce 
champignon  pinedo,  parce  qu'on  le  trouve  ordinairement  sous 
les  pins.  Il  est  petit ,  couleur  de  chair  vive ,  en  forme  d'enton- 
noir-, sa  peau  est  sujette  à  s'ouvrir  au  centre  du  chapiteau.  Il 
n'a  guère  plus  de  trois  pouces  de  hauteur  ;  il  est  bien  en  chair 
étant  frais ,  et  se  conserve  sans  se  corrompre.  Sa  saveur  et 
son  odeur  sont  agréables ,  sa  chair  est  blanche.  OA  en  lait 
usage,  et,  selon  le  docteur  Paulet,  on  n'a  pas  ouï  dire  qu'il  eût 
produit  des  accidens. 

ENS£TË  {Musaenêeie^  Gmei.).  Plante  du  genre  bananier. 
On  dît  que  quand  les  Gallas  vinrent  s'établir  en  Abyssinie,  ils  y 
portèrent  l'arbre  du  café  et  l'enseté.  Les  feuilles  "sont  si  gran-^ 
des  que  deux  suffisent  pour  couvrir  un  homme  devant  et  der- 
rière ;  eUes  servent  de  tapis  de  pied  ;  leur  couleur  est  d'un  fort 
beau  vert  ;  la  niante  porte  à  son  sommet  une  çousse  longue 
oui  renferme  de  cinq  à  six  cents  figues  ;  d'abord  vertes ,  elles 
deviennent  jaunes  quand  elles  sont  mûres  ;  leur  saveur  n'est  pas 
[fort  agréable,  selon  le  père  Lobo ,  mais  on  les  plante  à  cause 
de  l'arbre.  L'ensetS  est  fort  abondant  dans  la  partie  du 
Wdtska  et  de  Goutto  située  à  l'occident  du  Nil.  Les  Gallat 
mandent  la  tige ,  mais  dès  que  les  feuilles  persistent ,  le  pied 
devient  dur  et  ^reux  et  ne  peut  plus  être  mangé.  Ce  végétal 
booîllî  a  la  saveur  du  pain  de  froment.  On  le  fait  cuire  comme 
les  navets ,  et  on  le  condimente  avec  du  lait  ou  du  beurre. 
Cet  aliment  est  nourrissant ,  sain  et  de  facile  digestion. 

ÉPAiff^RD.  Poisson  de  mer  dont  la  forme  approche  de 
celle  du  dauphin  ;  mais  le  corps  est  infiniment  plus  gros.  On  en 
a  vu  qui  pesaient  jusqu'à  mille  livres.  Il  est  excellent  nageur , 
fix't  goulu ,  vorace  et  cruel.  Pline  rapporte  que,  sous  le  règne 
de  l'empereur  Claude ,  un  épaulard  vint  au  port  d'Ostié  que 
Ton  construisait  alors ,  au'il  y  dévora  des  cuirs  perdus  par  le~ 
naufrage  d'un  bâtiment  de  Marseille,  et  qu'il  s'était  creusé  une 
espèce  de  canal  dans  la  mer  où  Ton  ne  pouvait  l'entourer  ;  mais 
un  jour ,  poursuivant  sa  proie  avec  violence ,  il  fut  jeté  jMir  les 
vagues  sur  la  grève  sablonneuse  où  il  échoua.  On  l'aurait  pris 
de  loin  pour  la  carcasse  d'un  vaisseau  naufiragé.  L'empereur 
fit  tendre  des  fitets  autour  de  cet  animal ,  et  le  fit  attaquer  à 
coups  de  lance  par  les  gardes  prétoriennes ,  placées  sur  des 
cfaaionpes.  En  rendant  le  dernier  soupir ,  ce  poisson  jeta  avec 
impétuosité  une  si  grande  quantité  d'eau ,  qu'il  en  remplit  des 
dialoupes  et  en  coula  une  à  fond.  Sa  chair  est  extrêmement 
dure ,  coriace  et  immangeable. 

I^PEAUTRE.  Vulgairement  grande  ipeautre  (  Tritieum  spel-^ 
te ,  L.).  Cette  plante  croit  naturellement  en  Perse ,  ce  cfu'on 
ignorait  avant  le  voyage  de  Michaux  père  et  d'Olivier. 
Depuis  long-temps  on  la  cultive  enËurq[>e;  M.  Tessier  en  a  dis- 
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tio^é  trois  Variété.  Podonée  et  CUaipUi  croient  «pièce  gmin 
était  le  véritable  far  des  andens  ;  d'autres  le  Bdor  ou  ador .  KoiH 
nius  Marcellus  dit  que  le  \erbe  adorara  est  dérivé  de  ad^r  qui 
était  la  farine  d'épeautre  qu'où  offrait'aux  dieux.  Deuys  d*H«uî*- 
carnasse  assure  que  les  aucieos  Rouiâios»  trois  c^ts  ans  aprèa 
la  fondation  de  Rome ,  n'employaient  que  ce  grain  pour  leur 
nourriture.  La  tige  de  celte  plante  est  haute  de  deux  à  trok 
pieds ,  portant  à  sou  soounet  un  épi  un  peu  comprimé ,  long 
de  trois  pouces  ou  environ.  Les  grains  sont  petits  et  adbèrei^ 
aux  balles.  On  la  cultivait  autrefois  beaucoup  plus  qu'à  pré- 
sent. D^Bs  quelques  parties  de  T Allemagne,  ^t  surtout  en 
Souabe ,  on  estime  beaucoup  cette  plante ,  qui  ne  gèle  jamais 
et  vient  dans  les  plus  mauvaises  terres. 

La  farine  d'Ëpeautre  est  composée  des  mêmes  principes  que 
celle  de  froment  ;  le  gluten  s'y  trouve  même  en  asses  grande 
abondance ,  aussi  est-elle  très-propre  à  la  panification  et  à 
faire  de  la  bonne  pâtisserie ,  lors  surtout  qu  on  la  mêle  à  oeUe 
de  froment  ;  le  pam  en  est  fort  délicat  et  très-nourrissant. 
Elle  sert  i  f^re  d'excellentes  soupes  très-convenables  pour 
les  personnes  épuisées.  Avec  le  grain  on  (ait  du  très-bon 
eruau ,  et  on  peut  en  préparer  une  bière  également  fort 
Bonne. 

ÉPEBl<AN  (iSalnia  ^9rlanH$ ,  L.),  o'est-à-dire perle,  paroa 

Se  lés  écailles  de  ce  poisson  brillent  comme  elle.  Il  est  de  ia 
isse  dea  sabnones ,  son  corpa  est  fusiforme  ;  il  a  rarement 
pins  de  six  pouces  de  langueur  ;  il  est  couvert  d'écaillés  minces, 
arçeotines ,  nacrées ,  transparentes  et  très-brillantes  ;  la  chair 
a  l'odeur  de  h  vidette ,  tellement  forte  qudquefois  qu'elle 
en  est  désagréable ,  ce  qui  a  lieu  on  mars  et  en  avril ,  épo* 
que  du  frai.  La  cbair  est  tendre ,  de  saveur  exquise  et  de 
facile  digestion,  on  la  sert  sur  les  meilleures  tables;  elle 
nourrit  peu ,  et  convient  à  beaucnup  d'estomacs.  Ce  poisson 
habite  la  mer ,  rembouchure  des  fleuves  et  la  profondeur  den 
hcs  dont  les  fonds  sont  sablonneux.  Vers  le  printemps  il  ret* 
monte  en  troupes  dans  les  rivières  et  y  muUipUe  tellemem 
que  dans  plusieurs  contrées  de  l'Allemagne ,  en  Suède  et  en 
Angleterre,  on  l'apporte  par  tonneaux.  Les  éperians  les  pins 
estimés  se  pèchent  an  printemps  dans  laSeine,  près  de  Cau-p 
debec.  On  les  mange  fnts.  Un  déjeàner  fort  en  vogne  en  An^ 
gleterre.  consiste  en  éperians  fendus  en  leur  longueur  et  sé^ 
chés.  Geini  de  mer  n'est  bon  qu'autant  qu'il  est  bien  frais. 

Ce  poisson ,  d'après  Tanalvse  de  M.  Morin ,  eontieni  de 
l'albumine ,  du  mucus  et  de  rosmazome ,  de  1  hydrochlorate 
d'ammoniaqne,  une  matière  eélatinènse ,  de  Thydrocblorate 
de  potasse ,  des  (riiosphates,  du  carbonate  de  chaux,  une  m-* 
lière  huileuse ,  du  phosphore  et  de  la  fibe  «pinud». 


ÉPiCES. 

EnmUH  UTABD.  Les  babitans  dea  mes  de  la  Seine  dm» 
nent  ce  nom  à  la  hrème  encore  petite.  Ailleurs  ca  donne  lil 
nom  dëperlan  bâtard'  à  de  petits  paissons  blancs ,  dont  oa  se 
sert  pour  iaire  des  amorces. 

ÉPEAVIEB  (Falifo  nwtM  >  L.  ).  Le  mot  épervier  ou  épartkv 
esi  fort  ancien  ;  les  Latins  1  ont  nommé  nisuê  à  cause  des  ef« 
forts  que  cet  oiseau  fait  pour  enlever  ceux  qui  sont  plus 
grands  que  loi.  G^est  un  oiseau  de  proie ,  de  la  grosseur  à  peu 
frè^  d'un  pigeon;  le  petit  épervier  mâle  se  nomme  éieroei^ê  > 
le  pluniage  supérieur  est  brun ,  avec  des  marques  blanches  i 
rocdput  I  l'inrériear  est  d  un  blanc  moucheté  de  brun  ,  la 
couleur  devient  plus  foncée  avec  1  âge  ;  le  vol  de  cet  oiseau 
est  bas.  L'épervier  est  plein  d'ardeur,  il  fait  une  guerre 
cruelle  aux  petits  oiseaux ,  il  prend  les  pigeons  et  même  Les  lar 
peraux  ;  les  meilleurs  éperviers  se  trouvent  dans  FEsclavonid 
et  en  Espagne  ;  on  les  dressait  autrefois  pour  la  chasse  des 
perdrix  el  des  eaiUes.  La  chair  en  est  tendre  et  bonne  à  manger 
kmqu*îl  est  jeune  ;  on  la  servait  dans  les  dtners  féodaux ,  ail 
rapport  de  TaiUevaht.  La  loi  du  Lévitique  en  défendit  Yv^ 
sage. 

Il  n'y  a  pas  d*oiseau  de  prme  plus  commun  en  Egypte  ;  les 
anciens  Egyptiens  lui  rendaient  des  honneurs  divins.  Ghes 
d*antres  peuples ,  celui  oui  tuait  un  de  ces  oiseaux  était  oon^ 
damné  à  mort.  Âristote  dit  qu'il  s'était  établi  entre  les  éper^- 
Yiers  et  les  habitans  d'un  canton  de  la  Thrace,  une  espèce  de 
société,  que  les  premiers  poursuivaient  les  oiseaux  ,  et  que  les 
seconds  les  tuaient  à  coups  de  bâton  et  partageaient  la  proie. 

ÉHGBRIfi  ( Nigella  êêtnime  orowuiiico).  Plante  qui  produk 
des  semences  aromatiques ,  dont  la  saveur  est  celle  de  m  mu»^ 
eade ,  du  girofle  ^  de  la  cannelle  et  du  poivre  ;  elles  rempla«- 
cent  les  quatre  épices;  elles  sont  surtout  en  usage  en  Italia. 
Ces  semences,  étant  fort  excitantes  et  échaufEuates ,  ne  con«- 
vieonent  qu'à  certains  tempéramens. 

£P1G£S  ou  ÉPICERIES  {Jramaia  culinm).  Toutes  les  sub- 
stances végétales  indigènes  ou  exotiques  qui  servent  à  Tassai- 
sonnement  des  aUmens,  prennent  le  nom  d  épiceries.  Les  raci* 
nés  nous  fournissent  le  gingembre;  les  écorces  la  cannelle,  etc.  ; 
les  tiges  le  eûiamféê  aromaticuê,'  les  feuilles  le  thé,  le  lau- 
rier ,  etc.  ;  les  fleurs  le  safran ,  la  fleur  d'oranger,  etc.  ;  les 
fruits  le  citron ,  la  bergamotte ,  les  dattes ,  1^  poivres ,  le 
cacao ,  les  amaiMies ,  les  pistaches ,  la  muscade ,  le  girofle  et 
lecafé  ;les  semences  les  anis,  le  fenouil,  le  cumin,  le  carvi,  etc. 
Sur  tontes  les  tables ,  on  ne  connaît  rien  de  plus  exquis  que 
les  assaisonnemens  exotiques  ;  bien  plus ,  autrefois ,  on  ne 
trouvait  rien  de  plus  digne  d'être  présenté  aux  juges  que 
do  épices  7  d'où  est  venu  le  nom  d'épices  du  palais ,  êporiutm 
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oui  Mpêoiêê.  Dans  les  festins  de  mariage,  Tépouse  en 
buait  à  tous  les  convives. 

On  appelle  quatre-épices ,  un  mélançe  de  girofle  ,  de  mus- 
cade Y  ae  poivre  noir ,  de  ^cannelle  ou  oe  gingembre ,  souvent 
de  Fanis,  de  la  coriandre,  du  macis ,  du  piment  de  la  Jamaïque; 
parfois  du  thym ,  de  la  marjolaine ,  du  laurieflr^  des  culs  aar- 
tidiauts ,  des  morilles ,  des  mousserons ,  etc. 

ÉPINARD  POTAGER  {Spinacia  oleracea^  L.).  Pisanelli  CToit 

que  le  nom  d'épinard  fut  donné  à  cette  plante  à  cause  de  sa 
semence  épineuse.  Originaire  de  TÂsie  mineure ,  on  croit 
qu'elle  fut  transportée  en  Espagne  par  les  Sarrazins  ou  les 
Maures.  Olivier,  lors  de  son  voyage  en  Perse,  s* assura  qu'elle 
était  originaire  de  cette  contrée  et  qu'elle  y  croissait  sau- 
vage. Eue  fut  inconnue  des  Grecs  et  des  Romains  ;  les  Nègres 
lui  donnent  le  nom  de  bredde  de  France  ;  on  la  Cultive  en 
Europe  depuis  plusieurs  siècles.  Sa  substance  est  aqueuse  et 

Eesque  insipide;  néanmoins  on  la  mançe  avec  plaisir.  Ce 
jume  est  laxatif,  ce  qui  fait  dire  vulgairement  >  qu*il  est  le 
bmlai  de  l' estomac ,  Sous  ce  rapport,  il  est  Utile  aux  per* 
sonnes  qui  sont  habituellement  constipées ,  il  semble  relâcher 
le  canal  intestinal  et  intervertir  l'opération  digestive  ;  alors 
la  matière  alimentaire  traverse  ce  canal  sans  être  digérée ,  et 

Sroduit  des  déjections  copieuses.  L'épinard  adoucit  râcreté 
e  la  gorge.  Il  est  du  goût  de  beaucoup  de  gens,  convient 
aux  biueux ,  aux  tenipéramens  chauds,  secs  et  irritables.  Les 
personnes  dont  Vestomac  est  faible,  doivent  n'en  manger 
ou'avec  modération ,  parce  qu'il  occasiotae  des  vents  et  par* 
rois  des  nausées.  La  meilleure  manière  de  les  accommoder , 
c'est  au  gras  et  de  les  assaisonner  convenablement  ou  avec 
beaucoup  de  sucre.  Dans  certains  pays ,  on  préfère  les  épi- 
aards  crus  ou  en  salade  ;  on  n'en  mange  alors  que  les  plus 
jeunes  feuilles. 

Epinaru  de  la  Nouvbllb-Zélandb.  Voir  Tit rapine  Hailée. 

EpiiVARD-FRAiSB.  Yoir  Blbttb. 

Epinard  sauvagb.  Foir  article  Bon-Hbnri. 

ÉPINE  D'ÉTÉ.  Nom  d'une  variété  de  poire. 

Epinb  r'hivbr.  Autre  variété  de  poire. 

Epinb  rosb.  Variété  de  poire  qui  mûrit  en  été. 

Epirb-vinbttb,  VlNBTlBR  { Berèeris' Dulgarù ,  L.  ).  Arbris- 
seau épineux  cjui  crott  dans  les  bois  et  y  est  fort  commua.  On 
en  trouve  aussi  dans  les  jardins  aux  environs  de  Paris ,  ainsi 
jQue  dans  les  lieux  incultes.  En  Toscane ,  on  lui  donne  le  nom 
de  crépine.  Les  racmes  sept  jaunâtres,  branchues;  les  jets 
longs ,  les  feuilles  petites ,  oblongues ,  d  un  vert  gai ,  lisses 
et  d'un  goût  acide  et  garnies  d'un  aiguillon.  Les  fleurs  ont  iiae 
odeur  speimatique  très-prononcée  ;  les  fruits  sont  d'  *^""^ 
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verts ,  pi|i8  routes  dans  leur  maturité  ;  petits',  de  formé  cylin- 
driqoe^  aplatis  dans  leur  longueur,  arrondis  au  bout,  et  de 
saveur  agréable.  Us  contiennent  un  corps  muqueux  et  sucré, 
diargé  a'une  gprande  quantité  d'acide  malique  et  d'une  por- 
tion assez  considérable  d'acide  citrique ,  pour  qu'on  puisse  le 
faire  cristalliser  par  le  repos.  Ces  fruits  mûrissent  en  noveuH 
bre.  Verts ,  on  les  confit  dans  le  vinaigre ,  comme  les  câpres, 
qu'ils  peuvent  remplacer.  Avec  le  suc  on  fait  des  sirops ,  des 
confitures  agréables  et  rafraîchissantes  -,  ce  suc  peut  même  être 
substitué  à  celui  du  citron ,  pour  la  préparation  du  puncb. 
L'épine  -  vinette  convient  aux  jeunes  gens ,  aux  estomacs 
chauds ,  aux  bilieux,  etc.  Les  naturalistes  se  sont  Jong4emps 
refusés  à  croire  aux  influences  malfaisantes^  du  voisinage  de 
cet  arbrisseau ,  produisant  la  rouille  et  même  la  carie  du  fro- 
ment ,  du  seigle  et  autres  céréales  ;  mais  d'après  les  recherches 
et  les  expériences  de  MM.  Bosc,  Sagaret  et  Vilmorin,  il  parait 
prouvé  que  cette  opinion  est  fondée. 

ÉRABLE  A  SUCRE  (Acer  saocharinum,  L.  ].  Arbre  origi- 
naire du  nord  des  Etats-Unis  d'Amérique;  il  croît  naturelle- 
ment dans  la  Pensylvanie  et  le  Canada  ;  il  est  encore  fort  rare 
en  France.  U  est  grand ,  robuste  et  soutient  fort  bien  les  gran- 
des chaleurs  \  son  produit  est  d'une  très-grande  ressource  dans 
certaines  contrées  de  l'Amérique ,  à  cause  du  sucre  qu*on  en 
retire  par  incision  ;  d'abord  la  liqueur  est  aqueuse  et  laisse 
dans  la  bouche  un  petit  goût  sucré  fort  agréable.  L'eau  d'é- 
rable est  plus  sucrée  que  ceUe  du  plane  ,  et  n'a  jamais  in- 
commodé ceux  qui  en  ont  bu ,  même  étant  en  sueur.  Pour 
amener  cette  liqueur  à  l'état  de  sucre ,  on  la  fait  évaporer 
jusqu'à  la  consistance  d'un  sirop  trè&-épais  et  on  la  coule 
ensuite  dans  des  moules  de  terre.  Deux  cents  livres  de  cette 
liqueur  produisent  ordinairement  di\ livres  de  sucre.  Les  sau- 
vages qui  voyagent  y  mêlent  un  peu  de  farine  et  eu  forment 
une  pâte  qu'ils  nomment  quHera ,  laquelle  est  un  aliment  fort 
nourrissant. 

Le  bon  sucre  d'érable  doit  être  dur,  de  couleur  rousse  , 
un  peu  transparente ,  d'odeur  suave  et  de  saveur  douce. 
On  s'en  sert  conune  de  celui  de  canne  ;  on  en  vante  l'usage 
pour  les  rhumes  et  les  affections  de  la  poitrine.  Dans  le  Canada, 
il  coûte  moitié  moins  que  celui  de  canne  -,  on  ne  peut  l'em- 
ployer dans  le  thé  qu'après  l'avoir  réduit  en  poudre.  Ces  peu- 
ples en  consomment  étonnamment,  parce  qu'ils  le  mêlent  à 
tontes  leurs  sauces,  même  aux  viandes  rôties. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  d'érables ,  dont  on  retire  du  sucre , 
mais  en  beaucoup  moindre  quantité  que  de  celui-ci.  Les  habitans 
de  la  Louisiane  mêlent  la  sève  de  l'érable  avec  une  égale  quantité 
d'eau'eten  font  une  liqueur  très-rafraichissante,  dont  la  saveur 
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approdM  d«  eelle  do  cidre.  Enfin ,  en  mettant  cette  sève  dans 
des  bambons ,  ils  en  obtiennent  un  vinaigre  assee  fort. 

iuNGE  w  PAmcAtJT  (Erffngium).  Plante  dont  lefi  femHes 
eûoore  tendres  se  confisent  dans  le  vinaigre  et  qm  servent  à 
Snmir  les  salades.  Il  y  a  un  panicaut  fétide,  êrjmfimm  fatUdmm^ 
tfHi  crottdans  T Amérique  méridionale  et  qui  n'est  prâit  aliaiai- 
taire. 

ÉBim  (Salmo  êfiox^  L.  ).  Pdsson  du  genre  dn  salmones, 
de  la  grandeur  du  saumon ,  quoique  plus  épais  et  tacheté  de 
conleir  cendrée.  Sa  chair  est  même  plus  délicate  que  ceHes 
de  la  truite  saumonée  et  du  saum(m  ;  mais  elle  n'est  pas  de  fe- 
cile  digestion  -,  aussi  ne  doit-on  en  manger  qu'avec  modéra- 
tion. ^ 

BSCARBOT.  Voir  GHATAIONB  d'BAU. 

ESCARGOT  (  Limax^  hélix),  Limaç'ou  à  coquille,  dont  il  y 
Il  fAusieurs  espèces,  de  grands,  de  moyens,  de  petits,  de  noirs 
et  de  blancs  ;  ils  sont  tous  de  la  même  nature  ;  il  nV  a  de  diflé* 
rrace  que  celle  des  lieux  où  Ils  vivent.  Pline  dit  qu'|  Rome 
xtù  en  était  si  friand ,  qu'on  les  mettait  dans  des  endroits  con- 
Ulruits  pour  cela ,  et  qu'on  les  séparait  par  espèces ,  afin  de 
pouvoir  en  distinguer  les  différens  goûts.  On  les  noorrtssaft 
avec  du  blé  et  du  vin  cuit  ;  on  estimait  surtout  ceux  qu'on  ti- 
trait de  la  Sardaigne ,  de  l'île  de  Cbio,  de  la  Sicile ,  des  Alpes, 
de  la  Ligurie  et  de  l'Afrique  ;  les  meilleurs  venaient  de  lUe 
d'Astypalée ,  les  plus  grands  de  l'Ill^Tie  ;  on  estimait  encore 
ceux  oes  îles  Baléares  et  de  Caprée  ;  aujourd'hui  même  les 
1iabtt:ms  de  laSilésie  nourrissent  les  escargots  avec  certaines 
plantes  pour  leur  donner  un  meiHeur  goût.  Dans  plusieurs  jar- 
dins de  Brunswick ,  on  garde  dans  des  espèces  de  fosses 
2 narrées ,  dont  les  côtés  sont  boisés  et  l'ouverture  couverte  en 
1  de  fer,  les  limaçons  qu'on  a  ramassés  pendant  l'été  pour  les 
manger  en  hiver. 

Daigne,  dans  son  singulier  traité  de  1556,  dit  <<  qu'ancienne- 
«  ment  estaient  morceaux  frians  et  viande  exquise  et  fini 
'»  apétie  de  plusieurs  nobles  romains ,  qu'un  Folvius  Lupitius 
»  trouva  la  raçon  de  les  engraisser  ;  que  les  plus  à  louer  sont 
»  ceux  de  Sardine ,  Libye ,  Sicile ,  Astypela  et  ceux  de  Lî- 
»  gurie.  »* 

On  choisit  les  escargots  qui  se  nourrissent  de  plantes  aro- 
matiques. Cet  aliment  est  nourrissant,  calmant,  mais  non  de 
fecHe  digestion; il  ne  convient  point  aux  estomacs  fmds  et 
encore  faut- il  l'assaisonner  convenablement.  En  Provence  on 
ne  les  mange  qu'avec  une  pommade  à  1  ail ,  que  Ton  nomme 
a^oii.  Dans  le  carême ,  les  escargots  sont  a  Nancy,  ce  que  les 
bullres  sont  à  Paris  ;  les  déjeuners ,  les  piaris ,  *les  jovenses 
réunions  ont  presque  toujours  les  escargots  pour  motift.  On 


tMplDie  ffMt  t^  les  gfrands  de  tigtié  (  helts  pomahay,  oa 
tes  feit  cnire  avec  du  bewrre  et  des  herbes  odomérantes.  L'es 
Bradbançons  et  les  liég^eois  en  sont  très-Mands ,  ainsi  que  tes 
Séfeses .  qni ,  au  rapport  de  M.  Bourgeons ,  en  font  un  grahd 
Dsage  aans  ieor  cuisine.  En  Bourgogne  on  tes  prépare  avec 
du  m  ;  on  les  assaisonne  avec  le  boniDon  de  viande ,  des 
épices ,  des  tranches  d*orange  ou  de  citron  ;  on  lie  la  sauce 
arec  du  beurre  frais  et  de  la  Tarfne  ;  ils  servent  aussi  à  faire 
ées  petits  pâtés  très-estimés  des  gastronomes  du  pays ,  mais 
amvenons  que  cet  aliment  est  de  fort  difficile  digestion  pour 
presque  tous  les  estomacs.  On  en  fait  enfin  des  bouillons  fort 
tabnans  et  par  conséquent  utiles  dans  tes  irritations  de  la 
poitrine.  Les  Algériens  regardent  comme  une  souillure  ^de 
manger  des  limaçons  :  ils  sont  sacrés  pour  eux. 

«sïCAliGmiLË ,  du  latfai  K8CA  GVLA.  ï)ans  le  Pérîgord, 
(Al  appelle  ainsi  diverses  espèces  de  champignons  bonst  man- 
ger,  hotamment  la  grande  corilemèle.  (l^ir 'CUAiiPiGTfON.) 

ESCABim.%  <m  S€AIUaLi;:  (  Ciokorium  scariola  ).  Plante 
potagère,  variété  de  la  chicorée  qu'on  mange  crue  en  salade 
où  cuite  et  assaisonnée  comme  te^  épînards  ;  ses  propriétés 
alimentaires  sont  celles  de  la  chicorée  des  jardins. 

BMOimAllDE  ou  OREttXETTï:  {Atfaricus  aurictàa).   Cet 

âigaric  est  gris,  plus  ou  moins  foncé,  à  feuillets  blancs,  à 
stype  tdancMtre,  plein  et  court  ;  il  se  dessèche  aisément ,  ne  se 
pelé  pas  ;  on  le  trouve  en  automne  sur  les  pelouses  \  sa  chair  a 
un  bon  goût. 

ISSCIDAIIDES.  Champignons  dont  te  chapeau  est  de  forme 
Ovale  îrré^lière ,  porté  sur  un  stype  ÛTégulier.  Paulet  les  a 
Avisés  en  trois  familles ,  savoir  en  : 

Esciidardes  OU  Savatelle  de  France.  Couleur  noire  ou  rem- 
brunie ,  analogue  à  CéHè  de  la  truffe^  de  consistance  sèohe, 
ferme  ,  de  forme  très-îrrégulière ,  ïi  peu  près  comme  la  se- 
melle de  savatte  ;  d'oii  vient  leur  nom.  11  y  en  a  trois  es- 
pèces. 

La  SavaieUe  truffe.  Ce  diampiçnou  a  la  surface  cliagrinée 
comme  celle  de  la  truffe  \  il  en  a  la  couleur ,  le  parfum  et  le 

Îoût.  Blanc  d'abord.  îlroiissït  parla  vétusté.  On  le  trouvé 
ans  TÂngoumois  et  dans  le  bas  Languedoc,  où  il  est  fort*r6-- 
cherché,  lu  croit  au  pied  des  arbres. 

SavaieUe  à  cuir,  Espèce  de  bolet,  beaucoup  plus  grand  oue 
le  précédent  ;  il  est  coriace ,  sa  surrnce  est  unie  ;  sa  chair  n  est 
pas  aussi  déÛcate  que  la  précédente.  Ce  bolet  croit  dans  Iq 
môme  pays. 

SavaHle  épine  (Paulet) .  Roux  blanchâtre ,  sîllonûé  et  ridé  eit 
dessus ,  l>run  et  olivâtre  en  dessous  avec  ^ine.  On  Je  trouvé 
ttus^i  dans  la  forêt  d'Orléans  près  de^  CainI>ord, 
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B8PAD0BI  (Xipkiaê  gîadiuê^  L.)  Le  com  de  ce  poiflsOD  est 
alloiigé ,  de  couleur  brune  sur  le  dos  et  bumchàtre  sur  le  Yen- 
tre.  11  est  plus  abondant  au  printemps.  A^  Nice  on  TappeDe 
emperadour.  Il  vit  dans  TOcéan  et  la  Médilerranée  ;  il  prend 
un  accroissement  considérable;  on  en  a  vu  de  cpùnze  pieds 
de  lonç ,  pesant  plus  de  deux  cents  livres.  Ce  poisson  si  agile, 
si  adroit,  si  bien. armé,  se  contente  souvent  pour  sa  nourri- 
ture d^algues  et  de  plantes  marines.  Sa  chair  a  une  exceUente 
saveur,  nourrit  et  se  digère  facOement,  pourvu  qu'on  n'en 
mange  pas  avec  excès. 

ESTOMAC  {Feniriculuê) .  La  substance  de  TestCHnac  des 
animaux  est  membraneuse,  sèche, dure,  froide,  visoueuseet 
par  conséquent  de  difficile  digestion  ;  elle  produit  ae  la  pi- 
tuite ,  dispose  ou  favorise  la  génération  des  obstructions  et 
peut  même  donner  lieu  à  d'autres  maladies.  Les  personnes  dé- 
licates, sédentaires  doivent  laisser  cet  aliment  aux  gens  de 
peine  ;  cependant ,  Testomac  de  Toie ,  celui  de  la  poule  et  des 
autres  oiseaux  est  un  manger  délicat ,  et  que  Ton  digère  faci- 
lement. 

ESTRAGON  {Artemisia  dracunckiluê^L,).  Plante  Originaire 
de  la  Sibérie ,  qu'on  cultive  dans  les  jardins.  Son  odeur  est 
agréable  et  sa  saveur  aromatique  mêlée  de  douceur.  Pendant 
que  les  feuilles  sont  encore  tendres ,  on  les  emploie  dans  les 
salades  et  dans  les  cuisines  pour  donner  du  goût  à  certains  ali- 
mens  ;  on  les  confit  aussi  dans  le  vinaigre  pour  les  mêler  aux 
salades  dont  elles  relèvent  le  goût  ;  toniques,  elles  donnent  de 
l'appétit  et  chassent  les  vents.  L'estragon  convient  en  hiver 
aux  tempéramens  phlegmatiques  ,  aux  vieillards  ,  mais  non 
aux  bilieux,  ni  aux  personnes  irritables ,  ni  à  celles  qui  ne 
digèrent  pas  les  crudités. 

ESTURGEON  (  Adpemer  sturio^  L.  ).  Poisson  de  l'Océan, 
de  la  Méditerranée ,  de  la  mer  Rouge  et  de  tous  les  grands 
fleuves.  Au  printemps  il  remonte  dans  le  Volga ,  le  Danube ,  le 
Tanals ,  le  Pô ,  la  Garonne  ,  etc.  Il  y  avait,  en  1551 ,  des  ba- 
teaux sur  le  Rhône  pour  sa  pêche  ;  il  était  si  commun  en  Pro- 
vence, qu'il  ne  se  vendait  qu'un  sou  la  livre  ;  en  iSOO  on  en 
|)rit  un  à  Neuilly ,  près  Pans ,  <iui  pesa  deux  cents  livres  ;  on 
e  conserva  quelque  temps  vivant  à  la  Malmaison.  En  1758  el 
ilSl  j  on  en  prit  deux  à  Paris  de  plus  de  six  pieds  de  long  : 
on  les  offrit  au  roi. 

Le  jpère  Avril  assure  que  le  Kur,  fleuve  de  Perse,  qui  se  jette 
dans  la  mer  Caspienne,  enrichit  tout  le  pays  environnant  par 
le  ^rand  nombre  d'esturgeons  qu'on  y  pêche.  La  tête  de  ce 
poisson  est  garnie  de  plusieurs  barbillons ,  son  ventre  est  plat  : 
la  forme  de  l'esturgeon  a  du  rapport  avec  celle  du  brochel  ; 
il  n'a  point  d'écaillés  ;  la  couleur  du  dos  est  noire ,  celle  da 
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Tentre  jaune  ;  il  a  cominimémeDt  vingt  à  vingt-qnatre  pieds  de 
longueur ,  et  pèse  souvent  de  deux  à  quatre  cents  uvres  ;  fl 
nage  toujours  en  bande ,  et  accourt  au  son  des  instrumens  ;  il 
est  tellement  timide  que  les  plus  petits  poissons  le  mettent  en 
fuite.  Pline  dit  que  de  son  temps  on  en  voyait  dans  le  P6  qui 
pesaient  jusqu'à  mille  livres.  L'esturgeon  grandit  et  s'engraisse 
dans  les  fleuves,  selon  qu'il  y  trouve  la  tranquillité ,  la  tem* 
pérature  et  les  alimens  qui  lui  conviennent.  Dans  la  mer,  il  se 
nourrit  de  maquereaux ,  de  harengs  ou  de  gades,  et  lorsqu'il 
est  dans  les  fleuves  il  attaque  les  saumons  et  les  vers  ;  il  dé* 
pose  une  immense  quantité  d'œufs.  Ce  poisson  est  .d'une  force 
considérable  ;  d'un  coup  de  queue  il  renverse  l'homme  le  plus 
robuste  ;  les  pécheurs  ne  l'approchent  qu'avec  précaution. 


trée  de  l'hiver,  on  va  les  prendre  avec  des  filets,  et  on 
les  envoie  tout  gelés  dans  dinérens  cantons.  On  pèche  dans 
le  Danube  ides  esturgeons  qui  ont  jusqu'à  vingt-et-unnieds 
de  kmg  ;  ils  viennent  du  Pont-Euxm  et  remontent  le  fleuve 
au  printemps  jusqu'à  Bade  pour  frayer.  Sa  chair  a  une  sa- 
veur délicate ,  qualité  fort  rare  dans  les  poissons  cartilagi- 
neux ;  on  Ta  souvent  prise  pour  celle  du  jeune  veau  ; 
celle  du  mâle  est  meilleure  que  celle  de  la  femelle.  Les  na* 
tions  modernes  n'ont  pas  .pour  cette  chair  le  goût  de  ]dtt- 
sieurs  peuples  anciens ,  et  notanunent  des  Romains ,  qni 
couronnaient  ce  poisson  de  fleurs;  ceux  même  oui  lé  ser-« 
valent  étaient  couronnés ,  et  marchaient  au  son  de  la  flikte. 
Dans  la  Gréqe ,  au  rapport  d'Athénée ,  on  regardait  Tes- 
turgeon  comme  le  meilleur  plat  des  festins  Ovide  Ta  célébré 
par  le  vers  suivant  : 

7\tqu€  pêregrinig  acipenêer  nobilis  undit. 

En  France ,  plusieurs  seigneurs  s'étaient  appropriés  le  ilrèit 
de  garder  tous  les  esturg^eons  que  prenaient  les  pécheur^; 
mais  l'ordonnance  de  marine ,  publiée  en  1681,  adjugeait  au 
roi  ceux  qui  échouaient  sur  les*  côtes.  A  la  Chine,  il  est  ré- 
servé pour  l'empereur.  Le  roi  d'Angleterre  s  appropriait  au- 
trefois tous  ceux  que  pouvaient  prendre  les  pécheurs.  Dans 
une  charte  du  comte  a  Eu ,  en  date  de  1059,  ce  comte  aban- 
donne 4  Tabbaye  de  Samt-Michel  d'outre-port ,  tous  les  estur- 
geons que  pourront  prendre  les  vassaux  de  fabbé.  A  Bordeaux, 
tout  le  monde  mange  de  ce  poisson.  En  Hollande,  on  le  coupa 
par  morceaux  qu'on  garde  dans  des  barils ,  après  les  avoir 
fait  mariner  dans  le  sel  et  la  saumure  ;  c'est  un  objet  d*nif  grand 
commerce  avec  l'Angleterre.  En  Italie  on  sale  et  on  fume  Té- 
i>ine  du  dos ,  morceau  A^t  recherché  ;  on  le  nomme  êfinoehi^^ 
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tè*  OèUàcîUéà  mangetit  ordinaîrcmctit  crti  le  hèrf  dorsal  do 
**e  pôlssbtt ,  té  (Jal  eil  Jxnif  eux  tin  {jrattd  régal  ;  tnaîs  ils  n'y 
touchent  pas  avec  le  couieail ,  paf ce  que  cela  porterait  mal- 
Kèiirii  leur  pèche. 

Lé  bouilloki  d'esturgeoki  est  agréable  ei  re^tàuraht.  La 
tSMit  de  ce  poisson  se  met  à  la  broche  ;  on  Taecommode 
atis^i  au  eonrt  bouillon  ;  elle  «st  alors  moins  grasse  et  de 
Ittolhs  difficile  digestion.  Les  personnes  sédentaires .  les  Vieil- 
kehl&  ,  les  bilieux ,  le  convalescens ,  ceux  enfin  dotit  Testomac 
1^  ùffaibli,  tloi\'ent  éviter  cet  aliment.  Les  œuf^  des  femelles 
*6<it  d*titt  jgrand  produit  pour  les  pécheurs  ;  ils  servent  à  pré- 
pSit^t  le  àatîàf,  {Voir  cet  article;. 

É!M)ÈË  {Esox).  Genre  de  poissons  de  la  division  des  abdo- 
lY)inali1& ,  dont  le  caractère  consiste  à  avoir  la  tète  applatie ,  la 
bouche  grande ,  les  mâchoires  inégales ,  etc.  La  chait  de  Te- 
stée est  malgré  ,  dure  et  par  conséquent  fort  peu  estimée.  Oo 
Se  seH  de  ce  poisson  comme  d*appât  pour  en  prendre  d'autres, 
surtout  le  gaae  dorse.  Une  quaitté  remarquable  de  cette  chair, 
'C*estqn'eh  la  cuisant  on  en  la  fumant,  les  ârétes  prennent  une 
béHé  couleur  verte ,  que  Ton  attribue  mal  à  propos  au  cuivre, 
^ë  mil  ifah  que  beaucoup  de  pauvres  n*oscnt  pas  en  manger. 

L\âoéJt  EPET  [Eêoa;  sphyrœtta).  Ce  poissoti  a  une  chair 
^f^Uéhei  ^  saveur  ressemMe  à  celle  de  Taigrefin;  fiicHe  à 

'  L'fiéoCE  caiMan  [Esox  oêseui^  t.).  La  cliaii'  êst  irès-sâvou- 
Ifèusô,  maîà  on  né  peut  Tavoir  qu'en  fendant  en  ilgzag  le  ven- 
tfé  de  ce  {>otsson  qui  est  sans  écailles. 
•''  StôtjR^EÀiJ  ( Sturnua  vulgaris,  L.  ). Oîseau sylvam ,  ayant 
7<âu  rogpoirt  aVeé  le  n^rle ,  moins  gros  cependant  que  lui';  les 
jéùncs  oiseaux  des  deux  espèces  se  ressemblent  si  parfaite- 
ment qu'on  peut  à  peine  en  faire  la  différence  ;Vétourneau  est 
noirâtre ). tacheté  de  gris,  quoiqu'il  y  en  ait  de  blancs  et 
*âè  (cehdrés.  il  est  Voracè ,  mange  deâ  baies .  surtout  des 
olives,  du  raisin,  du  blé,  du  sarrazin,  du  mulet,  du  che- 
^frçV'i ,  des  cerises ,  etc.  ;  il  mang.-^  aussi  de  la  ciguë ,  des  plantes 
véYièriéuéeà  et  même  des  cadavres  ;  il  vît  en  troupe  pendant 
7*àutômfte  et  Thlver.  Les  anciens  faisaient  beaucoup  de  cas  de 
Sa  Chair,  quoique  dure ,  d'odeur  vitreuse  et  un  peu  amère  ;  on 
mt  ^w  le§  g[OuilDe(s  aiment  beaucoup  cette  saveur.  Cardau 
"Cfôll  que,  pour  la  bonifier,  il  n'y  a  qu'à  couper  ta  léte  de  l'oî- 
"SeâU ,  aussitôt  qu'il  a  été  tué  \  cela  peut  être  pour  la  chair 
/iies  jeunes  étoCTmeaux ,  car  celle  des  vieux  sera  toujours  se- 
iche et  sgoaère ,  bien  que  Galien  Tait  mise  au  nombre  des  bons 
alitilttns  (  mais  il  est  probable  qu'il  n'entendait  parler  que  des 
^ûne|  étôurneaux  élevés  sur  les  montagnes.  L'étourneau  com- 
Idun  pèat  vivre  huit  à  dix  ans  ^  on  le  trouve  païKmt;  il  ^ 
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fiusceplible  d'édncstûoa  :  il  apprend  à  parler.  Pline  dit  que 
les^  deax  jennes  princes  Dnisus  et  Britannicus,  fils  de  Claude, 
ms  le  règne  ducpiel  il  écrivait-,  avaient  un  étoujueau  aui  par- 
lait ^ec  et  latin ,  et  étudiait  les  leçons  <]u*on  lui  Oûimait. 
Cet  oiseaa  «riicule  frandienent  la  lettre  R. 

£i«eillâ  (  Eu^mia  mt^meemia,  L.  ).  Arbre  quî  crott  sur 
les  petites  noniagnes  anx  Indes.  Les  tiges  sont  grandes ,  les 
Imrs  ressemblent  à  celles  de  Vamandier ,  quoique  plus 
farilbotes  ;  le  fruit  est  de  la  grossenr  d'uiie  poire  ,  de  couleur 
rouge  dans  sa  maturité ,  succulent,  rafratmssant  et  de  sa- 
veur fart  agréable  ;  on  Testime  beaucoup  dans  le  pays.  Sa 
chair  est  blanche ,  son  noyau  arrondi  et  anguleux.  On  cultive 
cet  arbre  dans  les  deux  Indes.  Ceux  de  la  presqu^tle  de  Ma- 
laoca  passent  pour  être  les  meilleurs. 

EXCiTAKT.  (EmcHons).  Réveiller ,  exciter,  émouvoir.  Les 
sobatnaoes  exoitanles  sont  très-nombreuses  ;  les  excitaos  vé^ 
gélaum  ont  une  odeur  aronaattque  et  une  saiveur  piquante 
«■  ckfiiide ,  tels  la  sauge ,  le  romarin ,  la  menthe ,  la  ca- 
neUs,  le  pMvre,  etc.  Ces  sabstancesaiguillooneut  Testomac 
et  rendent  le  pools  plus  fréquent  ;  Le  thé  est  aussi  excitant , 
alimidaiit,  mais  d'une  manière  particulière.  (Voir  cet  ar- 
lîcJe). 

il  y  a  des  substances  végétales  excitantes  qui  ont  une  odeur 
piqioaflite  et  une  saveur  acre ,  telles  que  les  cressops,  la  ra* 
cime  de  raifort  sauvage ,  la  moutarde ,  l'ail ,  etc.  Les  excitanfi 
favorisent  la  nutrition  en  aufflnentant  la  vhalité  des  organes 
affaiblis,  mais  lorsqu'ils  ont  1  énergie  convenable,  ces  moyens 
nuisent  à  la  nutrition  au  lieu  de  la  favoriser. 

EXERCICE.  L'exercice  n'est  pas  moins  nécessaire  que  les 
alimens  à  la  conservation  de  la  santé  ;  ce  qui  prouve  son  uti- 
lité ,  c'est  qu'un  enfant  qui  se  porte  bien  ne  saurait  être  forcé 
au  repos.  Aussi  sans  exercice  on  ne  *  peut  jouir  dine  fBirfiiite 
santé.  L'inaction  jette  dans  le.reUcb^mehti  la  digeetioftee 
fait  mal  ;  toutes  les  fondions  languissent*  X^  véritable  swr^ 
cice  est  celui  qui  met  en  mouvement  tûete&leS:partie$iie  notre 
corps  ;  il  doit  être  pris  en  plein  air.  A  la  vérité.»  il  y  a  ^ 
femmes  qui  se  portent  assez  bien  san^iaire  de  mouvement  | 
c'est  qu'elles  ont  d'autres  secours  qui  iadHtent  lamnârcula- 
tion  ;  c'est  qu'elles  sont  plus  susceptibles  de  seosaUttas  egcéa-r 
bles  ,  qu'elles  sont  {dus  gaies  ^  qu'elles  cguseet  davaaMe  i 
et  ce  babil  est  une  espèce  d'exercice  proportionné  à  leufsb^ 
soins,  etc.  C-est  au  défaut  d'exercice  que  sont  duas  en  gépérel 


lescd>structions  des  glandes  et  la  faiblesse  des  Aevfr.Df  leus-lei 
exercices ,  celui  que  Ton  prend  à  |Med  et)  à  oheYel  a  été 
JuRé  le  meilleur  pour  fortifier  ;  réauitatÎQn ,  Aurtout^  con-* 
tnbue  beaucoup  a  la  digestion  ;  eue  augmente  les  forces 
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du  corps  ainsi  que  celles  de  Testomac  et  des  imesiins  ;  sous 
ce  rapport ,  elle  est  préférable  à  Texercice  à  pied ,  parce 
qu'elle  secoue  davantage  le  corps  et  qu'elle  le  fatigue  Dean- 
coup  moins. 


sonnes 


Cneyne ,  Traité  de  la  Santé ,  dit  avec  raison ,  que  les  pér- 
imes faibles  et  valétudinaires  doivent  fedre  de  l'exercice  une 
pratique  de  religion.  Celui  de  la  danse  est  pour  la  femme 
ce  que  Féquitation  est  pour  les  hommes  ;  enfin  ^  la  gymnasti- 
que, dont  on  a  reconnu  le  besoin ,  surtout  dans  ces  derniers 
temps ,  ne  peut  être  que  d'une  très-grande  utilité.  L'exer- 
cice cependant  ne  doit  jamais  être  continué  jusqu'à  une  ex* 
tréme  ratigue  ^  car  alors  il  affaiblit  au  lieu  de  fortifier. 

EXOCET  VOLAl^T.    (Exocatus  volitans  ^  L,  ).  Poisson  de 

presque  toutes  les  mers  tempérées.  Sa  forme  est  effilée  comme 
celle  du  hareng  ;  son  dos  est  bleuâtre ,  les  flancs  et  le  ventre 
argentés. Oe  poisson  est  timide  et  faible  ;  la  nature  lui  a  donné 
deÂ  nageoires  propres  à  s'échapper  du  sein  des  vagues ,  et  à 
planer  un  instant  sur  la  surface  des  eaux ,  il  ne  se  re|donge 
qu'à  une  portée  de  fusil  du  point  d'où  il  est  parti.  On  en  rencon- 
tre parfois  des  bancs  de  toutes  les  tailles;  ils  deviennent  souvent 
la  proie  des  oiseaux.  La  chair  de  l'exocet  est  grasse ,  agréable 
mais  de  dilKcile  digestion  ;  on  s'en  régale  dans  les  voyages  de 
long  cours  ;  les  œim  ont  une  âcreté  capable  d'affecter  la  lan- 

gie  et  te  palais.  Ce  fut  une  troupe  d'exocet ,  dit  le  capitaine 
umont-Durville,  qui  sauva,  sur  les  parages  du  cap  Blanc,  les 
derniers  naufragés  du  radeau  de  la  Médute. 


F. 


l^AGABIEii  DCJAPON.  {Fagara  piperUa^  L.).  Vulgairement 
poivrier  du  Japon.  Toutes  les  parties  de  cet  arbrisseau  sont 
aromatiques,  elles  ont  le  goût  du  poivre,  mais  principalement 
l'écorce,  les  feuiUes  et  les  capsules.  On  l'emploie  pour  assaison- 
ner les  alimens,  en  place  de  poivre  et  de  gmgembre  :  les  pro- 
priétés sont  à  peu  près  les  mêmes. 

PAUi.  (/VimM.)  C'est  le  désir  et  surtout  le  bçsoin  de  manger 
des  alimens  solides,  pour  conserver  et  réparer  lés  pertes  con- 
tinuelles que  fait  le  corps.  Le  défaut  de  propordon  eçtre  k 
déperdition  et  la  réparation  paraît  être  la  cause  réelle  et  im- 
médiate de  ce  besoin ,  et  si  le  sentiment  désagréable  de  la 
faim  se  fait  sentir  tout  entier  dans  l'estomac ,  c'est  que  ce  vis- 
cère ,  sympathiqnement  lié  à  toutes  les  parties  du  corps ,  est 
l'agent  principal  de  la  digestion.  On  éprouve  d'abord  m  seiH 
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timenc  particulier  de  g£ne ,  de  resserrement  et  de  tirafllement 
à  Tesioiiiac,  sentiment  qui  s'accrott  et  devient  anxiété ,  don- 
kor,  etc.  U  est  plus  fort,  plus  vif  dans  la  jeunesse,  parce 
que  la  puissance  réparatrice  est  alors  dans  sa  plus  grande 
activité;  à  mesure  qu'on  avance  vers  le  terme  de  la  vie,  la 
faculté  destructive  devient  plus  forte  et  Taiguillon  de  la  faim 
dinmiae.  Ce  besoin  se  lait  moins  sentir  dans  les  pays  chauds 
que  dans  les  pays  froids ,  où  les  corps  deviennent  plus 
erands  et  prennent  plus  de  volume.  Une  forte  préoccupatioa 
d'eqirit  prévient  la  feim;  on  la  modère  par  une  cemture 
serrée  autour  du  ventre  ;  le  vin ,  Topium  et  tout  ce  qui  en- 
gourdit la  vitalité  la  rend  moins  impérieuse  ;  enfin  en  la  fsdl 
cesser  par  les  alimens.  La  soif  est  Tappétence  des  liquides. 
(Foir  cet  article.) 

On  avait  fait  une  divinité  de  la  faim  :  elle  avait  une  statue 
dans  un  temple  de  Minerve  à  Lacédémone. 

FAINBS.  (Falguê  sylvatiea^  L.).  Fruit  du  hêtre  qu^on  nomme 

Bsi /ôitctfM.  Il  est  contenu  dans  une  coque  dure,  relevée 
de  quatre  cAtes,  d*oii  il  s'échappe  naturellement.  A  rextérieur, 
ce  frinc  est  couvert  d'une  peau  et  ensuite  d'une  pellicule  mince 
adhérente  à  Tamande  de  la  première  peau.'  Entre  ces  deux 
envetoppes  se  trouve  un  duvet  très-fin;  Famande  contient 
coomoe  toutes  les  autres  du  mucilage  et  de  Thuile.  Par  le 
moven  du  moulinage  et  de  l'expression ,  on  en  retire  une 
huile  de  couleur  jaune.,  tirant  suMe  vert,  que  Ton  parvient  à 
dépurer  au  moyen  de  l'acide  sulfurique  et  à  la  rendre  bonne 
i  manger.  {Voir  article  Huile  db  Fainss.)  Cette  huile  a  le  goût 
de  Taveline.  Les  Anglais  ont  appris  à  faire  du  pain  avec  la 
faine,  et  les  Suédois  s'en  servent  en  guise  de  café  ,  après  ra- 
voir griUée.  Pline  dit  que  ce  fruit  était  regardé  comme  le  plus 
doux  et  le  meilleur  de  tous  les  glands,  dulduima  omnium  eêt 
glansfagiy  PI.  I,  7.).  Les  feines  se  mangent  grillées  comme 
les  ciiàtaignes  ;  mais  elles  sont  venteuses.  On  dit  que  mangées 
vertes  elles  causent  une  espèce  d'ivresse. 

PAI8AN.  {Phaèianuê  oolohiotéê,  L.)  Cet  oiseau  porte  à  peu 
prés  le  même  nom  dans  toutes  les  langues  de  TEurope.  Sa  fe- 
melle se  ncmime  en  français  faiêanio,  faisanne  ^  fi^^^  y  ^t 
vient  du  mot  phoêia^  fleuve  de  la  Golchiae ,  d'où  cet  oiseau  rut 
transporté  par  les  Argonautes  dans  la  Grèce,  ^  de  là  dans  nos 
dimàts  :  ce  que  Martial  parait  avoir  exprimé  par  ce  distique  : 

Argipù  primàm  ntm  trernsportata  earind, 
jinië  mihi  notum  nU  nisi  phasis  êrat. 

Il  est  de  la  grosseur  d'un  coq  ordinah*e  y  admirable  par  la 
variété  et  Védat  de  scm  plumage.  Sa  beauté  est  comparable  à 
celle  du  paon.  Gybert  Lon^onius ,  dans  son  traité  'sur  le  dia- 
logue des  oiseaux,  dit  qu'il  n'aurait  jamais  cru  que  la  nature 
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eût  pu  revoir  tant  de  beautés  en  un  seul  asimol  «  41  ifiie  Sebi 
ne  disait  rien  de  trop  ibrt  quand  il  répondit  au  roi  Créàwy  mm 
sur  nu  trône  superbe ,  orM  de  son  diadème  et  fout  ODunrt 
d*or  et  de  pourpre  4  qui  lui  deDlandaii  s'il  avait  jamais  vi^ 
qudque  chose  de  plus  beau  :  «  que  les  paons  et  les  faiiaiit^ 
«  MseuiblaiMi^  eneore  pliu  beaux<>» 

Cet  oiseau  vit  dans  lesbois  i  il  est  de  Tordre  des  ffalliaaeëes. 
On  le  trouve  dans  les  parties  chaudes  de  l  Asie  et  de  TEurope 
Oti  il  multiplie  beaucoup.  On  le  place  parmi  les  oiseau^ 
inilvérateurs ,  parce  m'û  aime  à  jpatter  le  sable  tm  k  terre 
séche  I  &  â^y  rouler  et  a  s W  couvrir*  il  est  si  stupide  qu'il  •• 

Eôit  en  sûreté  y  s'il  parvient  4  cacher  sa  léte  ;  o»  Vallire  iwi* 
(ttétit  dans  le  piège  eu  loi  présentant  quelque  chose  de  nM^e.- 
La  durée  ordinale  de  sa  vie  est  de  six  à  sept  ans*  On  est  par* 

beaucoup  de  goût 

^eCaisaas.  Ou 

'on  trottire  en 

fVance  le  plus  de  faisans ,  sont  k  Touraine ,  les  forêts  de  Ld^ 
ches  et  d'Amboise.  On  en  voit  beaucoup  en  Corse*  Sa  ebair 
ressemble  à  celle  de  k  pouk  ;  cependant  le  go&t  eu  est  plus 
agréable.  On  préfère  celle  du  mâle  -,  en  automne  surtout  cet 
fument  nourrit  beaucoup ,  fournit  un  bon  suc  d'une  saveur 
délicate  et  de  facile  digesciou.  Ou  le  prescrit  auit  persoimes 
épuisées  et  .aux  convalesceas.  Le  faisan  ^  du  temps  des  Ar* 

fonautes ,  était  si  rare  que  Puriomée  )  roi  d'Egypte ,  n'en 
valt  jamais  mangé.  Il  a  été  de  >out  temps  réservé  mht  la 
table  des  riches ,  et  Ton  a  re£;ard6  comme  une  prodigaiké 
insensée  la  fantaisie  d^Héliogabale  d'en  nourrir  ses  lions  cl 
ses  léopards.  ViteBius  fit  servir  sur  sa  table  les  cervelles  deir 
Faisans.  Galien  croit  que  cette  elttir  n'est  préféraMe  à  celé 
de  k  poule  qu'à  cause  dosa  rareté*  Un  ÊHsaodean  bina  gras 
ëét  un  moroeau  exquisj  mais  fort  cher  et  rare  en  FraMe. 
riLthAlVClL  Ncm  aU^nand  qui  sigNîfie  boisson,  00m 
ble  «près  les  chutes.  Tout  le  monde  oonnalt  Tosa^  de 
vuberaîres  :  c'est  un  méknge  des  yanoipalflB  beroeu  dites 
Vidûëraîres ,  qu'on  récolte  dsuis  k  temps  de  leur  floraisaa 
sur  les  monta^ines  de  k  Suisse  et  <ie  f  Auvergne.  Dans  1er 
fahrjlnclis ordmaires^  ou  «mpkie  les  Isuiltes  et  ksflenrB de 
bqgle^  de.  pervenche^  tle  verfs d'or»  da  wéroiiàœ,  de  pied 
de  chat^  de  ju^deliop^  4^  lai^iaie  de  oerf ,  ^Tamoise,  de 
pulmonaire,  de  Verveine,  d'aigremoîn^^  de  péiite  centaurée, 
de  menthe,  etc. 
.  FANF|M.  boisson  da  k  M^diteisnmée,  casseipbkiift  an  nan- 

Se^e^u  et  de  k  nMme  grosseur*  IiSdas  est  oeîkit  de  bandes 
ge^^dfont  i'mfi  est  de  oouiaur  vi^ttci»  tirant  sur  le  aoîr,  et 
î  aulre  oleue^  Je  veptre  M  Mw.  hof 


disent  oae  ce  poisson  suit  les  vaisseaux.  Sa  chair  est  (So^rf  qa^ 
limée ,  a  cause  de  son  bon  goût ,  ipai$  ellq  n'est  pa$  4^  wM^ 
digestion  pour  certains  estomacs. 

FAB,  Selon  Pline ,  il  y  avait  ep  Italie  trois  espèce  dç  fro^r 
ment  :  le  /àr,  le  siligo  et  le  triticum.  On  a  cru  qup  }e  Au*  étffy^ 
le  froment  rouge,  c'est-à-dire  celui  dont  Técorcf?  est  Fjis  dp^. 
rëe  et  dont  Tépi  est  barbu  ;  mais  Texpérience  ^  fait  vgif  q|ii^ 
cette  barbe  fcesse  lorsque  ce  froment  est  semé  daw  un  9q{f^- 
terroir  que  calui  oi\  il  a  cru.  L^s  plantes  de  fronuçnt  ^e  re^. 
semblent  tellement  quil'n'en  est  peut-être  que  (Tui^e  «j^c* 
pèce ,  lacjuellç  varie  selon  les  difTérentes  terrê$  qui  la  prod«H^ 
sent.  Il  n  y  a  au'une  espèce  de  froment  peu  connue  en  t'*$mo^ 

3 ni  soit  bien  aistincte  au  froment  ordinaire;  c'est  çeH^  d\^\^ 
e  miracle,  triticum  ^piQfk  mnltipUci.  Le  i^p  est  U  F^dW 
des  fromens ,  il  résiste  le  mieux  aux  rigueurs  diss  biversT^ 
Alt  la  première  nourriture  des  ancjens  Latins ,  comm^  o^  i^ 
voit  par  les  çréseas  que  le  peuple  faisait  et  qu>q  agpcloj^ 
o^orea.  L  epitbète  adoreum^  donné  au  far,  était  booorit^qilii^ 
puisque  lu  victoire  elle  mépie  ^'appelait  aiqr^g,,  .     i 

F^RINC:,  Poudre  blancbe ,  fine,  nourrissantie,  ou^Von  r^j^irf 
de  plusieurs  espèces  de  grains,  du  froment ^  ae  Vorge,  dM 
seigle,  du  riz,  de  Tavoine  et  d'autre^  grammées.  Ondpnn^ 
aussi  ce  nom  aux  semences  des  pois  «  des  fèves ,  des  l^nûD^^ 
réduites  ep  pondre  »  Qn  a  appuie  fécule  la  farina  d^  POP^es 
de  terre  et  celle  des  nrcbis ,  qui  sont  pripcipftlenp^pt  tçtm&m^ 
d*amidon.  Cell^  de  froment  est  composée,  selon  M.  Frpusti 
d*amidoj|  ,*  de  gluten,  d* extrait  aqueux  sucrqetde  r^ii^, 
Çell^  dfi  ^igle  contiont,  selon  EinbotT,  de  ratbuminQi  du  ^t* 
ten  dissous,  du  gluten  non  desséché,  du  mucilage  pu  90^4 
solublç,  de  r^nndon  et  du  sucre.  Selon  Proust, 4a  f9rin6  d'pFf# 
non  eefxaè  oontienl  de  1«  résine  jaune ,  de  la  goropie,  du  iwr»^ 
du  glutiçii,  deTamidpn  et  de  Ibordéine*  Ce  chimiste  attri^v^ 
àrbordéipe  et  à  la  petite  t^uaptité  de  gluten,  1  inférioritn  diii 
cette  farine ,  relativement  à  celle  de  fromept,  pour  fajipâ  lÀ 
pain  ;  mais  Fonrerpy  et  Yauqyelin  ont  i^it  eonpaifrç ,  bj^ 
avant  M.  Proust,  que  la  saveur  acre- et  rance  du  fsm  d^'(»Q9i 
et  le  mauvais  go^t  de^  eaux-de-vie  de  grains  étaient  dt4  4 
U9§  \s^  fira^  copcresciblei  pe^nt  un  centième  ^  ^9jtf^ 
nue  dain^l  orge^  M.  Yogel  regarde  la  (tirine  d'a*voine  <vw^ 
étant  formée  d'amidon,  4'albunpAe ,  de  ^uçre.d'w  wmiéf^ 
m^v,  ^e  gomipe,  d'huile  grasse  et  de  pj^ti^re  wre^e. 
Yauqpfilin  ^  ex^inixié  le  riz  pprès  M-  Bracopppt  ^tVogeljiiJl 
n'y  a  ti]p|^vé  quiB  de  lopudon ,  des  tracer  Aç  gluten  et  pou* 

de  m^^er/ç  ^¥Çré^.  La  farine  (fe  pois  cpnûept,.  4'mP**^  W"M5» 
une  ouuîere  v^^^^ile,  do  l^wdou,  pue  ipatière  v^étf>r^ 
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céé  fibreuse,  une  enveloppe  et  des  sels.  Celle  de  fèves  contient 
d'après  le  même  chimiste ,  une  matière  volatile,  de  Tamidon, 
une  matière  végéto-animale ,  de  Talbumine ,  du  mucilage,  une 
matière  amilacée  fibreuse  et  une  enveloppe  de  l'extraraf  ,  so- 
Inble  dans  Talcool ,  des  sels.  Suivant  Yauquelin  et  Fourcrov, 
cette  farine  ne  contient  pas  de  sucre ,  et  Tenveloppe  de  la 
fève  est  un  tannin  de  matière  animale.  Dans  la  larine  de 
lentilles,  Fourcroy  et  Yauquelin  y  ont  trouvé  de  Tamidony 
me  espèce  d'albumine  et  un  peu  d'huile  verte.  L'écorce 
contient  du  tannin  en  proportion.  La  farine  de  lupin  est 
composée  ,  d'après  les  mômes  chimistes ,  d'une  huile  amère 
et  colorée,  à  la  dose  d'un  septième,  qui  communi^e  à  toute  la 
masse  ses  propriétés  ;  i*  une  matière  végéto-ammale  soluUe 
dans  beaucoup  d'eau  ;  2<»  des  phosphates  de  chaux ,  de  ma- 

Sésie  et  de  petites  (juantités  de  phosphate  de  potasse  et  de  fer. 
tte  farine  ne  contient  ni  amidon,  m  sucre ,  et  diffère  par  là 
des  autres  farines.  Yauquelin  a  examiné  quarante-sept  varié- 
tés de  pommes  de  terre  ;  il  a  vu  que  leur  fsirine  donnait  de 
Famidon,  un  parenchyme  de  nature  ligneuse ,  de  Talbumine, 
de  la  gomme,  des  nitrates  et  des  phosphates  de  chaux  et  de 
potasse,  de  l'adde  citrique,  une  résine  amère,  du  nitrate  de 
potasse,  de  Tasparagine  et  une  matière  azotée ,  soluble  dans 
l'eau ,  insoluble  dans  l'alcool. 

La  fEurine  de  froment  est  celle  qu'on  emploie  le  plus  géné- 
ralement. Pour  être  de  bonne  qualité  elle  aoit  être  d'un  blanc 
légèrement  jaunâtre.  Un  blanc  mat  annoiice  qu'elle  a  été  pri- 
▼ee  de  ses  gruaux ,  qui  en  font  les]  parties  les  plus  sidistan- 
tieDes.  Un  blanc  terne  fût  connaître  que  le  blé  ou  la  fuîne  qui 
a  été  employé  est  avarié.  La  bonne  farine  doit  avoir  une 
odeur  douce  ;  vieille  elle  a  celle  du  moisi.  Une  farine  pure 
noise  .dans  la  bouche ,  forme  une  pâte  liante  et  légèrement  su- 
crée ;  dans  le  cas  contraire ,  elle  a  un  goût  de  savon  acre.  La 
bonne  farine  doit  être  douce  au  toucher ,  quoique  faibrement 
iprenue ,  faire  corps  et  s'étendre  sous  les  doigts.  On  ne  doit  pas 
remployer  aussitôt  qu'elle  est  sortie  du  moulin,  parce  que  par 
le  fîx>ttement  de  la  meule  elle  a  acquis  une  granae  chaleur;  on 

Fair  et  la  refroidir  avant  de  l'employer. 


l'exposer  à 

La  mouture  en  grosse  produit  quatre  sortes  de  fsûrines  :  la 
première  ou  le  blanc  ;  la  seconde  ou  le  bis  blanc  ;  la  troisième 
^*on  nonune  première  de  gruau  ;  la  quatrième  ou  gruau  bis. 

On  donne  lé  nom  de  petites  farines  aux  reconpettes  on  re- 
eodpes.  On  distingue  les  farines  creuses  sous  le  nom  de  fleur, 
de  blanche  ou  deotse.  La  farine  piquée  est  celle  ^  est  ta- 
ehée  par  des  parties  de  son  assez  grossières.  Les  fermes  creu- 
ses sont  molles  et  légères  telles  que  celles  qui  viennent  d'un 
b|é  tendre.  Lm  farines  granuleuses  sont  céDes  du  blé  sec,  gm 
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oa  glacé.  Les  feriaes  retôches  ou  fortes  sont  céUes  qui  sont  le 
plus  difficfles  à  travaiUer.  Le  son  doit  en  être  soigneusement 
extrait ,  parce  qu^étant  une  substance  ligneuse  il  est  impropre 
ilanutriti(Mi. 
FAim B  MÂLAMPTRiE.  Mblamptrb  DBS  CHAMPS,  Vulgairement 

Né  de  rache^  rougelle^  etc.,  {Melampyrum  arvenêe  ,  L.).  Jus- 
qu'à présent  on  n*a  reconnu  la  présence  de  la  grsSne  du  mé- 
lampyre  dans  les  farines  des  céréales  qu'après  la  fermentation 
panaire  et  la  cuisson  du  jiain  ;  c'est  elle ,  qui ,  par  Teffét  de  la 
chaleur  que  subit  le  pam  en  cuisant,  prédispose  le  principe 
odorant  a  passer  au  rouge  violet.  M.  Dizé,  de  TAcadémie  de 
médecine,  a  indiqué  un  procédé  certain,  fort  simple  et  à  la 
p<Mrtée  de  tout  le  monde,  pour  reconnaître  une  farine  céréale 
qui  serait  mélampyrée  et  notamment  celle  du  blé.  Ce  pro- 
cédé consiste  à  prendre  une  forte  cuillerée  à  bouche  oe  la 
farine  qu'on  veut  essayer ,  et  dont  on  fbrme  une  pâte  très- 
molle  avec  une  suffisante  quantité  d'acide  acétique  (  vinaigre 
affaibli  de  deux  tiers  d'eau  ).  On  met  de  suite  ce  mélange 
dans  une  cuiller  d'argent ,  qu'on  expose  à  une  chaleur'  con- 
venable pour  former  en  cuisant  un  petit  pain  ;  si  la  ferine  est 
mélampyrée ,  Tintérieur  du  petit  pam  se  colore  vers  la  fin  de 
Tévaporation  en  rouge  violacé  très-foncé.  Ce  pain  contracte 
on  goût  désagréable  et  l'usage  n'en  est  pas  sain. 

FARIIVEVX.  En  général ,  on  donne  ce  nom  à  toute  subtance 
végétale  blanche ,  qui  a  peu  de  saveur ,  qui  se  divise  ai^ment 
sous  le  pilon  ou  la  meule ,  qui  se  combme  avec  l'eau ,  dont 
elle  partage  la  transparence  et  la  limpidité ,  et  qui  est  suscepti- 
ble de  fermentation,  exhalant  sur  les  charbons  allumés  l'odeur 
du  pain  grillé.  La  matière  fiarineuse  est  composée  le  plus  ordi- 
nairement de  sucre ,  d'une  substance  extractive  et  d'amidon. 
Les  farineux  à  cosse  doivent  être  mangés  en  purée ,.  ils  sont 
moins  venteux.  Les  substances  farineuses  forment  la  base  de 
la  nourriture  des  différens  peuples ,  mais  elles  n'appartien- 
nent pas  toujours  à 'des  plantes  frêles  et  délicates,  vouées  à  la 
mort  dès  qu  eUes  ont  porté  des  grains  à  maturité.  D^  arbres 
fournissent  aussi  un  aliment  à  peu  près  analogue ,  également 
sain  et  abondant.  On  en  a  des  exemples  dans  le  palmier  sa^ 
goutier,  etc.  Les  radnes  fournissent  aussi  des  farineux. 

FABOBlBR.  Grand  arbre  du  Sénégal  et  de  Gand)ie ,  qui 
produit  des  gousses  semblables  à  celle  des  haricots ,  excepté 
qu'elles  ont  un  pied  de  longueur.  Ces  gousses  renferment  des 
semences  noires ,  aplaties ,  semblables  à  de  grosses  lentilles 
et  enveloppées  d'une  chair  jaune  farineuse.  Les  Nègres  la 
mangent ,  et  souvent  elle  leuir  tient  lieu  de  tout  autre  aliment, 
surtout  quand  ils  voyac^ent.  Me  est  fbrt  bonne ,  nourrissante 
et  d'un  goAt  de  pain  d  épice  sucré  fort  agréable* 
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FAB09,  fcmmB  d'autQDiQa  doat  U  y  a  deuic  n riété9.  lA 
grosse  et  la  petite.  Propriétés  des  autres  pommes. 

FASÉOLE  (  FQêêùluê  Firg.  ),  Espèce  de  fève ,  de  baricot 
que  ToQ  cultive  dans  les  pays  méridionaux ,  et  dont  les  pro<» 
priétés  aliipentaires  sont  analogues  à  celles  des  autres  légu- 
mes de  ce  gem*e.. 

FAÏ^CON  (Falco),  Ainsi  nommé  à  cause  4e  ses  griffes  en 
forme  de  fauli.  Cet  oiseau  de  proie  ^  trouve  en  Fraoco , 
en  Puisse ,  en  Allemagne ,  en  Itdie ,  en  Espagne ,  k  Chypre , 
lAalte ,  ete.  Il  recherche  les  montagnes  et  les  rochers  ;  «on 
courage  est  franc ,  il  poursuit  les  lièvres  et  lesbétes  fauve», 
attaque  le  milan ,  ^u'il  traite  comme  un  lâche ,  le  chaj^ ,  le 
£rappe  ayee  dédam  et  ne  le  met  point  à  mort,  }1  est  de  la 
grosseur  d'une  poule.  Avant  l'abandon  de  la  fauconnerie» 
on  le  dressait  pour  la  chasse.  U  y  en  a  plusieurs  variété  |. 
ceui  d'Islande  sont  regardés  comme  les  plus  braves  et  lespli;}^ 
adroits  de  TEurope  pour  pet  objet.  Le  roi  de  Danenoarck  en 
envoie  chercher  tons  les  ans .  qu'on  transporte  à  Copenhague. 
Les  Êtqicons  blanns  soqt  les  plus  rares  et  passent  pour  être  le» 
Bios  bfayes.  Selon  Tournemrt ,  dans  le  Levant  on  en  mang^ 
Ik  chair  sans  la  £^re  mortifier  »  elle  est  blanche,  délicate,  d'ua 
excellent  çaftt ,  ineillenre  rôtie  et  bardée.  ])après  TaiUavant. 
on  sacrifiait  à  ^  maîtresse  malade  un  faucon  comme  frian4 
morceau*  O'est  ce  document  qui  a  fait  le  sujet  du  ce&te  de 
lia  Fomnîne  i  tr^idnit  de  Bocace. 

FAUVÇTVE  (G»rruh),  Oiseau  de  volière ,  vif,  léger,  a^to» 

dopt  h  ypiit  est  harmonieuse ,  variée  et  fort  agréable,  Il  est 
à  pen  pri^  de  la  grosseur  du  bec-figue.  Son  plumage  supé- 
rieur est  eendré  brnp ,  clair  sur  la  tête ,  foncé  sur  les  ailes  et 
la  qaetie  »  le  pUnnage  inférieur  est  d'un  blanc  mêlé  de  brun, 
$e^  jben  est  noirâtre ,  ses  pieds  bruns*  Tous  les  mouvenaens 
de  la  fmy&M  >  dit  Suffon ,  ont  Tair  du  sentiment ,  et  tous  ses 
aoipens  Je  tw  4e  la  joie.  Ces  oiseaux  sont  répandus  partout 
etaeiH»eM  }es  pays  où  ils  se  trouvent ,  par  les  mouvemens  ei 
tes  aceens  de  l^ur  tendre  gaieté.  Il  y  en  a  plusieurs  sortes, 
permi  lesmellesott  remarque  celle  qui,  en  automne,  airive 
dju»s  nos  âiniats ,  et  qui  cwtrefait  I4  boiteuse ,  lorsque  quel- 
que impoitifu  eFi>r<K?be  de  son  nid.  9a  chair  est  aussi  borne  i 
nenger  msi  celle  du  bec^figue  lorsqu>Ue  /9>st  nourrie  de 

fijl^esi,  de  jreisins ,  ete»  l^^lile  est  de  ^pUe  diçesiiof^,  i^ 
meilleiire  loaniëire  de  la  mangep  est  de  b  f^ire  cuire  sans 
li  tideir,^  après  lin  ayoir  coupé  la  tête  et  les  pieds ,  00 
la.hird^et  w  m  saupoudre  avec  de  la  râpure  de  croûte  de  palut 
9  yjs  .me  ^wèœ  de  fauvette  d^nf,  h  diair  n'est  pas  bonne . 
mmàiM.h  cbaoi  tieni^  de  ^Ipi  dn  rossJjsnoL  £Ue  joint  4 
cela  une  amabilité  p(peMiMHMtiJgU§^^         4'W«  m^ 
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nière  toachanie  celui  qui  a  soin  deUe,  A  son  approche  ^  voix,, 
plus  aflectueuse,  semble  exprimer  de  rempressemènt  et  de  b 
reconnaissance  par  de  petits  cris.  C  est  d'elle  que  madeiQoi-. 
selle  Descartes  a  dit  : 

Wen  déplaiae  à  mon  oncle ,  elle  a  du  sen liment' 
FÉCULE  {Feoula).  On  nomme  ainsi  la  matière  j^mylacéOi 
substance  très-blanche  qui  est  le  principe  immédiat  des  végér 
taux  j  auxquels  elle  paraît  appartenir  exclusivement.  On  ]^ 
trouve  dans  toutes  leurs  parties ,  toujours  la  même ,  soit  pour 
le  goût ,  soit  pour  les  propriétés  clnmiques ,  pourvi^  cepen- 
dant qu'eUe  soit  bien  séparée  des  parties  avec  lesquelles 
elle  est  mélangée.  La  fécule  existe  surtout  dans  les  raqined 
et  les  graines  des  végétaux.  On  en  voit  aussi  dans  les  tig^ 
de  quelques  palmiers.  Dans  toutes  ces  productions  elle  n*^ 
est  pas  pure,  mais  elle  en  forme  la  plus  grande  partie^ 
Comme  le  sucre  elle  est  un  corps  identique  ,  à  quelque  planta 
^'elle  ait  appartenue ,  et  ne  uifTère  que  par  quelque  nuanc^^ 
On  peut  la  définir ,  une  celée  sèche ,  jouissant  de  laJblancheur, 
de  &  ténuité  et  de  Tinsipidité ;  inaltérable  à  lair ,  insoluble  ^ 
fpoid  dans  les  fluides  et  se  convertissant  par  la  chaleur  en  upjà 
gelée  transparente ,  de  couleur  pâle  \  elle  est  enfin  la  partie 
subaumifiUe  du  végétal,  elle  nourrit  complètement,  neiaisfiii^ 
presque  aucune  matière  excrémentielle  dans  les  premièreij 
voies  I  quand  elle  est  pure.  Seule ,  elle  peut  suffire  a  pre$aiJ|Q 
tous  les  besoins  alimentaires ,  elle  ne  donne  aucune  âcrete  iô( 
parait  ^assimiler  entièrement ,  c'est  elle  enfin  qui  fait  la  ba^ 
de  toutes  les  farines  nutritives.  Le  froment ,  paimi  les  grami^r 
nées ,  les  pommes  de  terre  parmi  les  racines  potagères ,  ains^ 
que  le  tu  *  sont  les  végétaux  qui  en  contiennent  le  plus.  Toutes 
les  expériences  pour  la  faire  entrer  seule  dans  la  panification 
ont  déaioiitré  qu'elle  ne  contracte  avec  Teau  aucune  liaisQu , 
et  que  saule  elle  ne  peut  faire  qu'un  pain  fade,  sec  et  comj^ifif,f 
C'est  donc  sous  la  forme  de  bouillie  qu'il  faut  l'employerf  I^ 
fécule  presque  pure  est  susceptible  de  fermenter,  elle  dégage 
du  gax  loroqu'eUe  est  mêlée  à  une  substance  mucilagineuse  ej( 
sucrée  ;  aussi  les  orvets,  les  choux,  les  topinambours^  ^ui  toi^ 
comieuneot  uu  suc  mueib^ineux  pkis  ou  rnpiu^  $ucr^ ,  apnf; 
les  aUn^eus^  les  {dus  venteux.  ,      -  ^ 

Le$  ifiécoles  cemvienneot  aux  personnes  sédentaires ,  9^ceUe$[ 
qui  ont  besoin  de  se  nourrir  sans  fatiguer  lô^r  e^lopiàc,  et^r] 
Cepeudaut  l'observation  a  prouvé  que  cette  alinieutation  âffai- 
hUL  l/es  )Qdi^ns  qui  ne  se  nourrissent  que  de  ri^,  eu  ^t, 
vue  preuve  vîtauie.  Cet  eJDEeti[>6ut  s'expliquer  ,par  sa  propriété, 
éOMiUieHlie  et  relàdbaal^.  ' 
FSiMSfi  (a«gm/'#//iMr,  Laoép.).  On  a  long-teu^  cotifimdû 

^  fmm ixvec  lalg^e.  Ce  jfomm Jfmi»m^  p»r trmxj^4i^ 
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h  Seine.  À  Villequier,  il  y  en  a  de  grosses ,  qu*on*a  désU 

F  nées  sous  le  nom  de  feinieê  bretonnes.  On  les  prend  depuis 
end)ouchure  de  la  Seine  jusqu'aux  environs  de  Rouen.  En 
été,  elles  sont  tellement  grasses  que,  comme  les  harengs 
d'été  de  la  Manche ,  les  charbons  sur  lesquels  on  veut  les 
fiaire  cuire  en  sont  éteints.  Sa  saveur  est  différente  de  celle 
de  Talose.  On  a  remarq|ué  que  les  feintes  sont  moins  communes 
aujourd'hui  dans  la  Semé.  Quoique  cette  chair  soit  délicate , 
elfe  n'en  est  pas  moins  indigeste ,  à  cause  de  l'abondance  de 
sa  graisse. 

FENOUIL  {Anethum  fœniculum,  L.).  Les  tiges  s'élèvent  sur 
une  racine  blanche  et  odorante  ;  les  feuilles  sont  grandes  et  les 
fleurs  jaunes.  On  trouve  cette  plante  dans  les  endroits  pierreux 
et  incultes.  On  ne  la  cultivait  jadis  qu'à  Florence.  Sa  saveur 
est  douce  et  aromatique,  son  odeur  puante,  mais  ses  semences 
sont  agréables.  On  croit  le  fenouil  originaire  de  la  Syrie.  On 
remploie  pour  assaisonner  certains  alimens.  Les  confiseurs  re- 
couvrent ae  sucre  ses  semences,  qu'on  emploie  comme  canni- 
natives  ;  elles  servent  aussi  à  faire  une  liqueur  dont  le  débit  est 
considérable  à  Ancône.  Les  semences  contiennent  une  huile 
essentielle ,  de  couleur  verte.  En  Italie ,  on  sert  au  dessert  et 
en  salade  les  jeunes  pousses  du  fenouil ,  ainsi  que  la  tète  de  la 
racine.  Dans  le  Ferrarais,  on  en  cultive  deux  sortes,  le  court 
et  le  long  ;  ce  dernier  est  plus  tendre,  plus  chaiHu  et  plus 
rmd.  Le  fenouil  du  Modenais  est  le  plus  estimé  :  on  le  mange 
comme  le  céleri.  Les  tempéramens  chauds,  secs  et  irritables, 
doivent  n'en  user  qu'avec  précaution ,  cette  plante  étant  fort 
échauffante. 

FBNOUiLLETTE.  Il  y  a  une  pomme  qui  porte  ce  n(Mn,  parce 
que  sa  saveur  tire  un  peu  sur  celle  du  f'enouO. 

FEND  GBKG  (Trigonella  fœnum  grœcum).  Plante  légumi- 

nense  dont  les  Egyptiens  se  servent  dans  l'alimentation  ;  les 
graines  sont  émomentes. 

FBSTOGA  FLUITAI^S  de  Linné.  MANIVE  DE  PRUSSE  (  Gra- 
mên  manna  eiculentum  prutenicum).  Plante  graminée  qui 
croit  dans  les  forêts  et  les  marais ,  et  dont  le  çrain  est  £ari- 
neux.  Au  rapport  de  Linné,  dans  an  temps  cammiteux ,  eDe 
peut  servir  à  faire  un  assez  bon  pain  ;  car  sa  semence  est  la 
manne  qui  sert  aux  Prussiens  à  faire  de  la  semoule,  de  la  bière 
et  même  du  pain  en  temps  de  disette. 

FERMENTATION.  On  peut  poser  comme  un  principe  gé- 
néral et  incontestable ,  a  dit  Çhaptal ,  que  dans  la  prépa- 
Saration  de  la  plupart  de  nos  alimens  et  de  nos  boissons,  nous 
éveloppons  un  commencement  de  fermentation  ou  de  patré- 
faction ,  que  nous  avons  l'art  d'arrêter  à  propos  pour  faire 
servir  les  diverses  substances  à  nos  goûts.  Amsi  le  premier 
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âliiiient  de  rhonune ,  le  psûn ,  ne  sert  à  notre  alimentatiOD  qae 
par  une  fermentation  préliminaire,  arrêtée  par  la  cuisson  :  di- 
vision de  la  matière  première ,  levain ,  eau ,  chaleur,  tout  est 
employé  pour  Texciter ,  et  une  chaleur  très-forte  suffit  pour 
Varrêter.  Avant  de  faire  servir  les  viandes  à  nos  besoins,  nous 
leur  laissons  parcourir  les  premiers  degrés  de  la  putréfaction. 
La  mortification  n*est  pas  autre  chose.  Lorsqu'cHi  veut  mor- 
tifier les  viandes ,  on  les  plonge  dans  de  la  saumure',  pour  les 
exposer  tout  de  suite  en  plein  air,  ou  bien  on  se  contente  de 
suspendre  une  volaille  et  de  lui  mettre  (quelques  £p*ains  de  sel 
dans  le  bec.  La  méthode  de  lu  mortification  aes  viandes  varie 
beaucoup  chez  les  différens  peuples.  Ces  variations  ne  sont 
indifférentes  que  comme  un  pur  objet  de  fantaisie,  de  caprice 
ou  d'habitude.  Le  fromage  et  la  plupart  des  substances  sont 
altérées  par  un  commencement  de  fermentation  qui  ne  laisse 
pas  que  de  développer  des  qualités  agréables  ou  utiles.  Mais 
pour  bien  préparer  ces  substances,  il  est  nécessaire  de  diri* 
ger  et  de  maîtriser  convenablement  la  fermentation.  On  dé~ 
nature  aussi  la  plupart  des  boissons  par  une  fermentatioa 
préalable  ,  qu'on  doit  arrêter  à  propos .  Le  vin ,  la  bière ,  le 
cidre,  etc^,  se  préparent  de  cette  manière. 

FÊTES  âPALAGHES.  Il  y  a  dans  la  Louisiane  des  fèves 
qn^on  nomme  apalaches^  parce  qu'elles  viennent  des  natu- 
i^ls  de  ce  nom;  ceux-ci  les  tenaient,  selon  toute  appa- 
rence ,  des  Anglais  de  la  Caroline  ,  où  elles  avaient  été  appor- 
tées de  la  Guinée.  La  ûçe  rampe  par  terre  ;  les  feuilles  sont 
unies  et  à  peu  près  de  la  même  forme  que  celles  du  lierre 
rampant  ;  mais  elles  sont  molles  et  grasses ,  ressemblant  à 
celles  des  fèves ,  quoique  beaucoup  plus  petites  qu'elles  ;  elles 
soat  couleur  de  chair,  basanées ,  et  (M  une  tache  noire  autour 
de  Tendroit  par  où  elles  tiennent  à  la  gousse ,  qui  est  de  six 
pouces^ de  longueur.  Ce  légume  est  tendre  ,  facile  à  cuire, 
d'un  goût  délicat ,  mais  un  peu  fade ,  ce  qu'on  corrige  par  des 

condiinens. 

FÈVE  DE  MARAIS  (  Ficiafaba,  L).  Plante  annuelle ,  à  feuil- 
les ailées,  à  fleurs  blanches  et  tachées  de  noir ,  originaire  de  la 
Terse  et  des  environs  de  la  mer  Caspienne.  On  en  compte 
nombre  de  variétés.  Celle  appelée  julienne  est  la  plus  com- 
mune ;  la  verte ,  dont  les  fruits  restent  toujours  de  cette  cou- 
leur, est  tardive ,  mais  la  fève  des  marais  est  celle  que  Ton 
cultive  le  plus  généralement.  Isidore  dit  que  ce  légume 
fut  le  premier,  dont  les  hommes  se  nourrissaient.  Pline  as- 
sure aussi  qu'il  tint  le  premier  ran^  parmi  les  autres,  ec 
quç  chez  plusieurs  peuples  on  mêlait  sa  farine  au  froment 
et  au  panis  pour  en  faire  un  pain  plus  solide.  Cette  cou- 
tume existe  encore  en  Savoie  et  dans  Je  Dauphipé.  I^s  lA- 
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tins  fliiftaient  une  ftrine  appelée  hmenium^  et  Une  antre 
<|U'oii  nommait  fabra  fressa ,  de  frando ,  je  brbe ,  parce 
qu'elle  n'était  moulue  que  grossièrement.  La  fève  dont  flest 
ici  question  conserve  ce  nom  tant  qu'elle  est  verte.  Naissante, 
on  la  manj^e  avec  sa  robe  ;  devenue  plus  grosse ,  on  la  sépare 
de  son  écosse.  Diodore  de  Sicile  dit  que  ce  léçume  était  le 
pins  commun  en  Egypte  ,  mais  que  par  superstition  plusieurs 
personnes  n*en  mangeaient  pas.  Les  Romains  en  fesaient  un 
Ifrand  usage.  Pythagore  avait  défendu  à  ses  disciples  d*en 
manger,  parce  qu'il  le  regardait  comme  servant  de  demeure  à 
l'âme  des  morts.  Par  la  même  raison  le  grand-prétre  de  Jupi- 
%êr  s*en  abstenait.  Dans  plusieurs  pays  on  mange  les  jeunes 
pousses  et  fes  jeunes  feuilles  des  fèves ,  apprêtées  comme  les 
ëpînards.  Mais  en  général  ce  sont  les  graines  qui  servent 
à  la  nourriture  de  l'homme.  Elles  sont  d'autant  plus  tendres, 
qu^elles  sont  plus  petites.  Elles  sont  alors  un  bon  aliment  qu'on 
^rt  sur  les  meilleures  tables.  Lorsqu'elles  sont  grosses  on  les 
digère  difficilement  à  cause  de  la  peau^  qui  contient  du  tan- 
ttti.  Il  n'y  a  que  les  bons  estomacs  qui  puissent  les  manger, 
âlot^  la  meilleure  manière  de  les  apprêter  est  d'en  faire  de  la 
purée.  On  fait  sur  les  vaisseaux  un  grand  emploi  de  fèves  de 
marais  sèches  pour  la  nourriture  des  équipages. 

Ge  légume  ne  cuit  point  dans  l'eaii  salée.  Hérodote  rapporte 
que  les  Egyptiens  ne  semaient  pas  cette  plante  parce  qu'ils 
n'en  mangaient  pas. 

B  y  a  une  espèce  de  fê ve-qu'on  nomme  flve  de  Ifîee  (  tieia 
fklhn  tniiior^  de  Linné) ,  qui  est  la  meilleure  de  tontes.  II  y  en 
H  une  dans  l'Alsace  connue  sous  le  nom  de  fête  de  café^  qui 
•n  une  légère  amertume.  On  la  torréfie  et  on  l'emploie  en  {juise 
d*  café.  On  trouve  dans  la  Louisiane  des  fèves  rouges  •  noires, 
nommées /^efrfe  Quarante  jourt ,  parce  qu'il  ne  leur  raut  que 
<5e  temps  pour  crcntre  et  être  bonnes  à  manger  vertes.  Un  ali- 
ment Wtl  commun  au  Tonquin ,  et  d'un  goût  général ,  c'est  un 
gâteau  fait  avec  la  farine  de  fèves ,  des  herbes  odoriférantes 
et  du  balachan.  En  Espagne,  en  Italie  et  en  Sicile  on  fait  tor- 
féSer  les  fèves  sèches  pour  les  rendre  plus  savoureuses: 
'friandise  vulgaire  recherchée  surtout  des  femmes  et  des  en- 
'ftms. 

Fourcroy  et  Vauquelin  ont  trouvé  dans  les  fêvçSt  de  ma- 
vtiis  de  Tamidon,  une  matière  animale;  ^t  point  de  sucre. 
•Dhns  la  peau  -qui  recouvre  les  cotylédons  dé  la  fève  de  ma- 
rais ,  il  y  a  une  combinaison  du  tannin  avec  nne  matière  ani- 
male ;  cest  pour  cela  que  ce  légume  se  rembrunit  quand  on 
le  fiftit  cuire  dans  des  vaisseaux  de  fer  oxidé.  On  conserve  les 
Ifeves  encore  vertes  en  les  plongeant  dans  l'eau  bouillante , 
tes  A&ant  ensuite  sécher  à  l'étuve  on  par  le  procédé^  ordl- 
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iftalre  poor  conserver  les  substances  alîmeûtalres.  (t^ùir  cet 
article.)  Qttoitjue  ce  lémime  ne  convienne  pas  à  beaucoup  de 
gens  y  les  habitans  de  la  campagiie,  accoutâmés  à  des  travaux 
durs,  ont  besoin  d'alimens  qui  fournissent  une  nourriture 
abondante  et  grossière ,  laquelle  incommoderait  ceux  qui  ont 
un  estomac  délicat  et  qui  n*exercent  pas  leurs  forces.  Dans 
les  fèves  des  marais,  il  y  a  de  la  fécule  et  du  mucilage,  et 
Texpérience  a  prouvé  que  celte  farîtfe  se  combine  très-bie* 
avec  celle  du  froment ,  que  seule  elle  fermentait  mieux  que 
beauct)uj)  de  léfjumineuses ,  et  que  le  pain  qu*on  en  foisalt 
valait  mieux  que  celai  qu*on  peut  faire  avec  le  maïs. 

FÉVB  PftCHtJRiBfi  {Lnurus  pechurium^  Ridi.).  ÏVoît  d*un 
arbre  peu  connu  de  l'Amérique  méridionale.  On  en  distingué 
dans  te  commerce  deux  espèces ,  la  grande  et  la  petite.  Leà 
habitans  du  Paraguay  et  de  lX)rénoque  font  torréfier  ces  fèves 
et  en  fabriquent  un  chocolat  fort  désagréable  au  goût.  D'après 
Tanalyse  qui  en  a  été  faîte ,  ces  ftves  contiennent  une  huile 
concrète,  butyreuse,  de  la  résine  glntlneuse,  de  la  fécule  ^  de 
la  gomme  soluble ,  du  sucre  incristallisable  ;  elles  se  rappro- 
chent des  parties  constituantes  des  baies  de  laiitîer, 

tEVEROLLE  [Hasêolus  mifwr).  Cette  plante  dlfiëredé 
fa  l^?e  ordinaire  en  ce  quie  ses  tiges  som  moins  hautes ,  ses 
feuilles  et  ses  fleurs  plus  petites ,  ses  gousses  moins  çrandes , 
de  figure  oblongtie ,  arrondie ,  renfermant  des  fèves  oolongues 
et  rondes,  blanchâtres,  jaunâtres,  ou  noires.  Ë^  est  cumvée 
dans  les  champs;  on  en  mange  ses  fhiits  cuits  dansreauet  as- 
saisonnés ;  on  en  fait  aussi  une  farine  avec  laquelle  on  préparé 
une  purée.  Propriétés  des  autres  ftves. 

riAttn.Ë  {Strommfâni  /fatdïrt).  poîssou  dé  fe  Médîterrtinèe  5 
sa  couleur  est  d'un  bleu  téleste  en  dessus  et  d'un  blanc  ar- 
gentin en  dessous.  Sa  chaîr  est  délicate  et  4é  très-facile  di- 
gestion ;  aussi  les  convalescons  peuvent-îh  là  tnanger. 

riBtti:vE  (Fibrina),  Principe  immédiat  des  animaux^  elle 
est  composée  d*azote ,  ditydrogènft ,  d'oxygène  et  de  car^ 
b(Hie  ;  eue  se  trouvé  dans  le  &mget  dans  les  muscles  dont  eBé 
fait  la  base.  (Gay  l.ussac  ctThénard.)  Fraîche,  h  fibrine  con- 
tient de  Teau ,  elle  est  blanche ,  solide ,  insipide ,  inodore  \ 
plus  pesante  que  Teau  et  faiblement  élastitrue.  Séchée  in  V^irt, 
die  est  un  pçu  jaune ,  légèrement  llcxibte ,  msoluble  dans 
Teatt  froide.  Desséchée,  on  peut  la  conserver  long-temp  en 
la  mettant  à  Tabri  de  l'humidité .  Cette  substance  unie  a  l'al- 
bumine ,  à  la  gélatine  et  au  mucus ,  est  mre  des  phis  nutri*- 
tîves.  C'est  elle  qui  constitue  la  partie  principale  des  diffê- 
tentes  espèces  de  viande.  En  état  de  pureté ,  me  ne  pourrait 
cependant  pas  servir  d'aliment ^  à  cause  de  son  insbiubilité 
ft  de  sa  dureté. 
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FIGUE.  (Ficuê  carica^  L.  )•  Fruit  d*im  arbre  originaire 
de  TAsie.  On  le  trouve  surtout  dans  les  lieux  montueux  des 

Says  méridiimaux.  Le  figuier  sauvage  ne  porte  oue  des 
eurs  mâles  qu'on  nomme  capeifiguê.  Celui  qu'on  cultive  se 
distingue  de  celui-ci  par  son  élévation  et  par  la  grande  quan- 
tité de  fleurs  femelles  qu'il  porte.  Le  tronc  de  Tarbre  est  tor- 
tueux, les  feuilles  épaisses,  rudes,  souvent  découpées  en  lobes 
obtus  et  d'un  vert  assez  vif.  Cet  arbre  est  laiteux  et  acre.  Les 
Viiriétés  du  fruit  se  reconnaissent  surtout  soit  à  la  diversité  du 
réceptacle,  soit  à  son  volume,  sa  couleur,  ses  qualités,  etc.  Ga- 
ton  ne  fait  mention  que  de  six  variétés  de  figues.  Pline  dit  que 
lorsque  les  Romains  se  furent  rendus  maîtres  du  monde,  on  en 
comptait  près  de  trente  sortes.  On  leur  donnait  le  nom  du  pays 
qui  les  produisait.  On  disait  figues  rhodiennes ,  africaines,  de 
Tivoli,  d'Herculanum,  etc.  Les  meilleurs  de  ces  fruits  sont  les 
suivans  :  la  figue  grosse ,  blanche ,  ronde ,  dont  la  pulpe  est 
douce  et  agréable  ;  celle  de  Saleme,  blanche,  fondante,  très- 
propre  à  feire  sécher,  excellente  alors  ;  celle  de  Grasse ,  de 
Marseille,  petite,  blanche  extérieurement,  rouge  à  Imtérieur; 
celle  de  Lipari;  la  coucourelle  ou  angélique  ;  celle  de  Versail- 
les, de  Guers,  la  bamissote.  Les  Grecs  estimaient  fort  ce  fruit; 
Hercide  en  mangeait  avec  la  viande  de  bœuf.  Platon  fut  sur* 
nommé  Famateur  des  figues  et  du  railsin.  C'est  mal  à  propos 

a  ne  Galien  regardait  tous  les  autres  fruits  comme  inutiles.  Les 
recs  disaient  cni'un  grand  bonheiu*  était  de  pouvoir  maoçer 
des  fiçues;  ils  n  auraient  pas  dit  la  même  chose  de  celles  qiton 
vend  à  Paris. 

Les  figues  bien  mûres  sont  mucQagineuses,  douces  nourris- 
santes, aphrodisiaques  et  émollientes.  La  grande  abondance  de 
mucilage  les  rend  pectt^rales.  On  a  dit  qup  leur  usage  exer- 
çait sur  la  fibre  vivante  une  influence  reU^chante,  et  que  Tob- 
servation  semblait  prouver  oue  les  personnes  qui  en  abusent 
sont  sujettes  à  contracter  des  hernies.  Je  suis  né  à  Grasse , 
pays  ou  l'on  en  mange  optre  mesure  toute  l'année ,  et  je  n'ai 
jamais  entendu  dire  qu'A  y  eut  plus  de  hernies  qu'ailleurs.  On 
a  dit  aussi  que  leur  action  relâchante  se  faisait  remarquer  sur 
le  cerveau  et  sur  les  nerfs  ;  enfin  on  a  dit  que  Zenon  en  nkan- 
geait  beaucoup  dans  la  vue  de  se  rendre  insensible  à  tous  les 
inaux  qui  aOligent  l'humanité.  Les  atUètes  s'en  ncnirrissaient, 
avant  que  le  fameux  lutteur  Pythagore  leur  eût  fait  connaître 
la  viande  ;  les  figues  engraissent.  Linné  nous  apprend  que  les 
pauvres,  placés  en  sentinelle  pour  garder  les  nguiers  et  les 
vignes,  devenaient  gras  et  robustes  en  mangeant  des  figues , 
qu  il  en  était  de  môme  des  renards,  qui  étaient  aussi  mangés  à 
leur  tour. 

On  doit  ne  Caire  usage  de  ce  fruit  que  quand  il  est  bien  mûr. 
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sans  cela  il  seraimuisible  à  cause  du  suc  laiteux  qu'il  contient. 
Son  excès  occasione  des  coliques ,  des  diarrhées,  etc.  Les  fi- 
^es  sèches  nourrissent  et  sont  plus  émoUientes  que  les  fraî- 
ches. Les  Grecs  en  faisaient  un  grand  commerce;  on  les  servait 
sur  la  table  des  rois  de  Perse.  Les  historiens  rapportent  qu'un 
des  motifs  de  la  guerre  de  Xercès  contre  les  Grecs,  Ait  le  désir 
de  s'emparer  d'un  pays  qui  produisait  un  fruit  aussi  excellent. 
Les  figues  d'Afrique  surtout  étaient  recherchées  à  cause  de  leur 
{grosseur  et  de  leur  qualité.  Sèches,  elles  servaient  chez  les  an- 
ciens à  faire  une  sorte  de  yin  ap{)elé  Sicyte,  Pline  en  a  décrit  la 
préparation.  GoUumèle,  Dioscoride,  etc.,  Ont  dit  que  le  suc  du 
figuier  était  employé  pour  faire  cailler  le  lait  ;  Pline  ajoute 
qu'on  s'en  servait  comme  de  présure  pour  faire  le  fromage. 
Ce  soc  est  acre  et  caustique. 

La  décoction  des  figues  sèches  calme  l'âcreté  de  la.  gorge , 
des  poumons  et  des  jo^encives. 

Galien,  Paul  d'Bgme  et  Oribaze  ont  dit  que  le  fréquent  usage 
des  figues  sèches  produisait  des  poux . 

Les  habitans  de  la  Morée  cultivent  le  figuier  avec  soin.  Pour 
empêcher  les  fruits  de  tomber  avant  leur  maturité,  et  pour 
faciliter  leur  développement ,  ils  pratiquent  la  c^prifUation , 
opération  connue  des  anciens  :  Pline ,  Thét)^haste,  Plutar- 
qoe,  etc.,  en  ont  parlé.  Linné ,  danà  ises  atnœniiatêê  oBoâe^ 
mieœ,  en  parle  aussi.  Elle  consiste  à  suspendre  aux  branches 
des  arbres  plusieurs  chapelets  de  figues  tombées  avant  leur 
matante;  ces  figues  sont  les  nids  d'une  infinité  d'insectes,  con- 
nus sous  le  nom  de  cj-nips.  Bientôt  ces  insectes  se  développent, 
sortent  de  la  figue  pourvus  d'ailes  et  se  répandent'sur  les  truits 
de  Farbre ,  les  piquent,  et  de  leur  piqûre  suinte  une  larme  de 

Somme  :  ils  meurent  bientôt  après.  Les  figues  percées  du  dard 
e  rinsecte  ne  tombent  plus  et  grossissent. 
FSLIPENDCLE  ( la  )  ( FiKpendula  major),  liante  fort  com- 
ronne  dans  toutes  les  provmce  de  la  Fi'ancet;  les  feuilles  'sont 
très-découpées  et  portent  aU  sommet  dô  la  dge  un  bouquet 
de  fleurs  blanches ,  disposées  en  rose.  Ses  racines  sont  tu- 
bercoleoses,  ressemblant  à  des  olives  allongées,  de  couleur 
roogeAtre  à  l'extérieur  et  blanche  intérieurement,  de  saveur 
douce  mêlée  d*ainertume ,  et  d'odeur  aromatique.  Plusieurs 
auteurs ,  entre  autres  Rndbeck ,  prétendent  cpie^  la  fiUpen- 
dole  a  autrefois  servi  d'aliment  et  qu'on  y  a  recours  dans  les 
temps  de  famine  ;  aussi  Xavier  Manetti  ne  Fa  point  oubliée 
parmi  les  plantes  qui  peuvent  tenir  lieu  de  pain  ou  servir  à 
f'alimentatibn.  -  '  ■    4        ' 

FIfiPrVLIIVE  BIX3LOSSOIDE  {BoUifii  bugloêium).  LAK6UK 

otf  FoiB  M'  BCBdv,  AfîARTO.  Couletir"  roij^e-brun,  ayant  la 
forme  d'une  langue  ou  d'ttnfoie.  H  trolx  sur  les  (roncs  des' 
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raoïds  ajbres ,  priiif^ipaieiDeat  $^v  ceux  4^~Ql)ji«eft  et  d^ 
^'âtuigûiers'.  Il  acquiert  un  deYcIoppemeç^  dé  plus  d'un  pied 
ae  dîaroètre  et  pèse  de  deux  à  trois  V^Pi  ^  paraît  ea  automne; 
il* a  une  légère  saveur  de  truffe.     '  '  ' 

'*  FLAMMAfSiT  iPhœntcopierus  ruber  ,  L.)-  Cet  oiseau  esl  Seul 

de  son  espèce.  Ses  pieds  sont  palmés,  quoiqu  Une  nage  pus  et 
qû'ii  àe  lTéq[uente  pas  les  rivages  :  il  habite  les  contrées  mé- 
ridionales de  ta  France ,  les  bords  de  la  Méditerranée  et  pn')s 
t|es  Pyrénées.  Il  çst  plus  gros  que  la  perdi'U*  ^s  aile^  et 
^on  bec  sont  d'un  rouge  de  feu,  quand  le  ^leii  le^ 
ft*aj;)pé.  En  Âfriqiiç  ,  les  nègres  qui  habitent  pr^s  (}q  Gésiues 
le  regardei^l  comme  sacré.  Malheur  à  un  étrangef  qui  serait 
surpris  à  tiier  un  dé  ces  oiseaux,  on  vengerait  cette  iiyure 
plir  àa  mort.  Le  flammant  est  voyageur  ;  jl  ^  nourrit  de  pous- 
sons et  de  toute  sorte  d'insectes  aquatiques.  On  ne  l'apprivoise 
pas  facilement.  Martial  et  Lampridius  disent  qiip  i^  ungue  et 
sa  cervelle  étaient  autrefois  des  morceaux  très-recbcrchés. 
A'picius  dit  aussi  que  la  langue  est  un  aliment  délicat  ayant  iç 

Soi^t  de  la  cervelle.  La  chair  est  brune.  Celse  ne  la  croit  ni 
ônne  ni  mauvaise,  ayant  le  goût  de  celle  des  oi^e^ux  qui  vi* 
Veîii  dans  les  marais.  Catesby  ,  au  contraire ,  ta  coinpare  à 
cç]Ie  de  la  perdrix.  Dampierre  dit  qu'elle  est  d'unq  excellente 
sâveui',  quoique  maigre.  Dutertre  la  trouve  fort  bponc,  malgré 
îm  petit  goût  de  marais.  Philostrate  lainettait  au  npwre  des 
(ilhjiçns  qui  faisaient  les  délices  des  festins.  Juvénal  reprochant 
aq^  Romains  leur  luxe  déprédateur,  dit  qu*on  les  voit  couvrir 
leurs  tables  des  oiseaux  rares  de  Scythie  et  du  sifperbe  pbé- 
][[jcoptère.  Qi^qI  qu'il  e^  çoit,  cette  chair  est  plus  qvl  f^oiiis  bonne 
mçj^  le  pays,  rage,  la  nourriture  de  l'oiseau |  etip.)  quûs 
éUeeçl  de  difficile  digestion.  ^  . 

"Caligula,  devenu  assez  fou  pour  se  croire  un  die|a,  a?ait 
c^ÇiV^ixet  oiseau  avec  le  paon,  pour  les  hosties  §xq|U|ftûs  qw'il 
devait  immoler  à  ^  divinité ,  et  la  veille  du  jour  ou  û  {mim»i^ 
^uçriT»  il  $'était  Uspergé,  dit  Suétone,  dans  un  sacrifice ^ 
avec  le  sang  d'un  phéuicoptère.  Les  plumes  de  cet  o^e^iii 
éjbiiÂent  employées  {Mir  les  gourmets  à  se  faire  vomir  au  miUett 
^1^  repas.  On  tue  en  Egypte,  dit  M.  Gecdlrol,  dos  quantités 
c^jclérable^  de  flonunans.  Sur  les  côtes  de  Provefiçe ,  da 
Ls^UQuedoCy  si^riout  du  côté  de  Montpellier,  de  Martig^i^  et 
^  fl^f  iW^^  pr^  d'Arles  on  trouve  abondamment  ce( 
.  ^H-  J^  \^  ^  ^^^  Qammant  des  Ikûs  ,  qui  vit  dans»  les 
^^,  $^  <^i^  a  une  saveur  phi^  délicate  que  celle  du  9^^ 
ant  ordinanre ,  maiis  le  véritable  flammant  est  le  p&Mfq^ 

^LiCf  fe  (Sagia^  L-)*  I!ois8QD  dont  le  corp^  «1^  applati ,  ^ 
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HWaait  ^qw  dt^g  ks  eaux  d'Ainboine.  M:  hhsù  Ta  trmvê  sui* 
ks  bord»  do  la  mer  de  Kka ,  eo  avril.  Sa  chaîr  est  Hanche. 
i»  t>on  goû^  et  de  fodle  digeslion. 

FI-B?  (le),  Vhi'm^ET,  WhÉJrWi  ov  PLW  (Phuroneeteê  fh- 
»^ê ,  L.  ).  On  donne  auasi  à  ce  poisaon  le  nom  de  ficaud.  On 
le  di&ungue  des  autres  pleuronectes  en  ce  que  sa  naçemre  câu^ 
fl^le  m  arrondie ,  ses  yeux  sont  à  la  partie  droite  de  la  tête 
ISW.cQrp»  e«t  hérissé  de  picpians  très-petits  et  crochus ,  s^ 
ûi^les  sont  minces,  le  côté  gauche  du  corps  est  blanc  avec  de^ 
W%ef»  bfum  et  des  taches  noirâtres  ;  le  côté  droit  est  d'un 
brun  intense  avec  des  taches  olivâtres  ou  d*un  vert  jaune  et 
iH^r.  Leiet  ne  pèse  ordinaireiheiit  qu'environ  six  livres /On 
fe  prend  au  printemps  vers  les  rivages  de  la  mer  et  prè*  des 
^boucbures  des  fleuves  ;  on  Ta  péché  dans  la  Seine  et  on 
Ta  nonnné  Fronde  de  rivière.  La  bonté  de  sa  chair  varie  suî- 
vaM  la  6aia«n  et  Le  lieu  où  on  le  piend  ;  mais  sa  saveur  est 
iWt  iaférieure  à  celle  de  la  chair  de  la  plie. 

^ttjiAmPhHrùneeieê  k^é^lMêuê ,  L.).  C'est  uu  des  plus 
t^muk  poiaaoïif»  des  mers  du  Nord ,  on  en  a  vn  du  poids  de 
<iiMne  cente  livres*  Le  cété  supérieur  est  brun  pins  ou  moins 
nuMtre  ;  il  eat  c(mvert  d  écailles ,  sa  tête  est  petite.  Dans  tt 
BMse-Saibe,  on  sale  ks  nageqires ,  on  en  feit  ton  mets  appelé 
«w/.  Bout  qooserver  ce  mets  on  le  fait  sécher  an  vent ,  c'e^  eu 
Sorvé^  au'on  foii  le  meitleui»  raf.  On  trouvé  toutes  sortes 
<k  choies  dans  I  eatûoia«  de  ce  poisson ,  jusqu'à  de  la  glace. 
JLe  jour  de  la  &dntr-JeaB ,  en  1754 ,  on  ouvrit  xm  gro^  flétan 
a  on  en  cetîra  un  morceau  de  çlaee ,'  quoi  qu'il  n\  en  eut 
iwttepnildMS  cette  saison.  Les  babitans  duf^ofd  font  une 
grasde  coiisoHunalion  de  la  chair  du  flétan.  Lîi  tête  est  ta 
pfiftie  la  pbft  débcate  ,•  on  la  vend  fort  cher  à  Hambourg^et 
«1  HoPa^.  Celte  chaÎD  éiam  fort  gi^sse ,  se  digère  fort 
difficilement. 

fft.BI«UP'0BA9I€l«l  (  jiurafdièmm  flores,).  Oh  eih^oie 
o^  fleoTB  de  différentes  manières;  on  en  fait  rttt  ratafiat; 
«s  ptee^ ,  des  conserves ,  qui  bident  à  la  digestion  ,'tnals  lent 
a^  donne  de  làcreté  à  la  bile  et  ôccasione  des  incommo^ 
dites.  FouF  conserver  toujours  claire  et  sans  déperdition  d'Oh 
deur  l'eau  de  fleurs  d'orançer ,  il  faut  ta  mettre  daps  des 
VMen  opaques,  el  qui  en  seieni  ediièrçment  remplis.  (Vau- 
qnelin.)  *  u     »     - 

VLVNMIB  {Piéoronêctêê  plaêêssùides ^  L.').   Poisson  de  la 

taSe  d'un  pied  et  de  la  forme  d'une  navette.  Sa  éhair  a  udq 
saveur  peu  agréable ,  on  ne  la  mange'ordmairèmefit  qu'après 
ravoir  ndte  sécher.  Propriétés  de  la  morue  conservée  par  la 
dessiccation. 
FOiB  iW  ANIIHUX.  Substance  ordinairement  compacte  et 
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de  difficile  digestion ,  poavam  même  produire  des  obstrtio- 
tions  ;  cependant  elle^aiffère  beaucoup  suivant  Tanimal ,  Tâge, 
la  manière  dont  il  a  été  nourri,  etc.  Les  foies  de  poule ,  poii- 
lel,  chapon ,  etc. ,  sont  de  facile  dififestion.  Parmi  les  foies 
des  quadrupèdes ,  ceux  de  mouton ,  de  veau  et  de  cochon , 
fournissent  une  nourriture  saine ,  dont  on  ne  doit  cependant 

1>a8  abuser.  M.  Braconnot,  qui  a  fait  l'analyse  du  foie  de  bœuf, 
ni  a  tcouvé  de  l'analogie  avec  la  substance  du  cerveau  ;  il  ne 
difière  pas  sensiblement  du  foie  humain.  Les  foies  des  bons 
poissons  sont  aussi  un  excellent  aliment ,  pourvu  qu'on  n'&i 
mange  pas  avec  excès. 

fokCiB  oeongl.  Bolet  fort  commun  dans  les  bois  des  en- 
virons de  Paris.  Son  chapeau  est  orangé  ou  feuille  morte  en 
dessus  et  gris  de  lin  en  dessous  ;  son  pédicule  est  Uanc  avec 
des  écailles  brunes. 

FOUGÈllE  AQUIUNE  (  PierU  aqniiina^  L.  ).  Cette  plante  a 

rendu  des  services  comme  aliment  :  dans  les  temps  calamiteni 
on  a  eu  recours  à  ses  radicules  pour  en  foire  du  pain.  On  la 
distingue  de  toutes  les  autres  fougères,  en  ce  qu'en  coupant  la 
lige  en  travers,  surtout  près  de  sa  base,  on  y  voit  disuncte- 
pnent  la  forme  de  deux  tètes  d'aigles ,  l'une* tournée  à  droite, 
Taittre  àgaucbe.  Cette  plante  produit  beaucoup  de  racines. 
Toumefort  assure  avoir  vu  en  1694  la  forine  de  la  ptéride  ^n- 
ployée  à  l'alimentation,  dans  les  moiitagnes  de  l'ancienne  Ait- 
vergue.  On  la  mange  en  Norwé^e  et  dans  les  contrées  les  plus 
téptentrionales  de  FËurope ,  amsi  que  dans  l'ile  de  Palme  et 
anx  Canaries.  Il  y  a  beaucoup  de  fougères  dans  les  lies  de  la 
mer  du  Sud  ^  dont  les  cacines.sont  très-forinenses  ;  les  habî- 
tans  les  font  séoher  au  feu ,  les  broient  et  en  font  une  sorte  de 
pain.  (Parkins.)  Cette  racine ,  lorsqu'eHe  a  été  brâlée ,  et  pé- 
trie avec  de  Teau ,  a  la  propriété  de  blanchv  le  linge ,  ce  qui 
provient  de  la  potasse  qu'elle  renferme. 

FOULQ6E  OD  POULE  D'EAU  (  Fulica  «l^a ,  L.  ).  Oiseau  aqua- 
tique et  ressemblant  au  canard  quoique  un  peu  plus  petit;  il  ap- 
|>artiént  aux  deux  continens.  Il  passe  la  plus  grande  partie  de 
SI  journée  sur  Teau  ou  dans  les  joncs  et  les  roseaux  ,^  voyage 
la  nuit,  il  préfère  les^  étangs  aux  rivières;  il  est  lourd  et 
pesant  dans  sa  mapche.  On  en  compte  trois  espèces  ;  elles  ai- 
ment le  mauvais  temps  qu'elles  prédisent  par  leurs  cris.  Elles 
se  nourrissent  d'herbes  et  de  grains.  Cetti ,  dans  ses  UoMi 
di  Smriêgna ,  dit  que  ces  oiseaux  sont  si  nombreux  sor  les 
étangs  de  cette  lie ,  qu'on  ne  sème  pas  de  blé  dans  le  voisî-^ 
nage ,  mais  qu'on  remplace  ce  végétal  par  du  lin,  auqnel  ib 
ne  touchent  pas  ;  leur  chair  est  noire  et  d'un  goût  de  maré- 
cage peu  agréable ,  ce  qui  n'empêche  pas  qaon  ne  leur 
foâe  une  guerre  cruelle  pour  les  manger.  La  foulque  de 
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mer  e$t  plus  estimée  que  les  autres ,  mais  sa  partie  antérieure 
est  seule  txMuie  ;  le  reste  ne  vaut  rien. 

FRAISIER  COMMUN.  (FragarU  veuca^  L.).  S$  racine  est  MUC 

souche  deroi-liçneuse,  produisant  une  touffe  de  feuilles  eoiii« 
posées  de  trois  iolides  ovales ,  d'un  vert  gai  en  dessus,  soyeu* 
ses  et  blanchâtres  en  dessous  ;  les  fleurs  sont  blanches  ;  le  fruit 
est  une  baie  ovoïde,  blanche  dans  quelques  variétés^  rose  dans 
d'alUlres,  mais  plus  souvent  d'une  belle  teinte  rouge ,  renfér-* 
mant  beaucoup  de  petites  graines  brillantes ,  aiguës,  roagieâ- 
tres,  éparses  çà  et  là  sur  la  superficie  de  la  pulpe  charnue:  La 
substance  de  la  fraise  est  très-odorante ,  légère ,  fondante 
et  cependant  peu  aqueuse.  Sa  saveur  est  exquise ,  et  son  par* 
fom  agréable  ;  c'est  peut-être  en  cueillant  cette  baie  une  à 
une  sur  sa  tige  et  en  la  mangeant  de  même  qu'on  savoure  le 
mieux  son  parfum.  Celle  des  bois  surtout,  quoique  plus  petite, 
est  plus  savoureuse  et  plus  odoriférante  que  les  autres.  U  y  en 
a  plusieurs  variétés.  On  est  parvenu  à  en  dbtenir  d'une  gros* 
seur  extraordinaire.  Quelques  unes,  telles  que  les  fraises^ana- 
nas  et  les  capitous  égalent  presque  le  volume  des  abrir^yts, 
mais  elles  n'ont  ni  l'arôme  ni  la  saveur  des  fraises  des  bois. 
La  blanche  est  le  mîâe  ;  elle  a  moins  de  parfum.  Ce  fruit 
est  un  des  meilleurs!;  il  rafraîchit ,  mais  nourrit  peu.  H  s'ai-* 
grit  ou  se  corrompt  facilement  ;  aussi  ne  convient-il  pas  à 
tous  les  estomacs  ;.  il  nuit  aux  personnes  dont  les  nerfe  sont 
très- irritables.  Mangé  avec  excès,  il  ^casione  des  colî* 

Sues.  Si  la  fraise  a  parfois  déterminé  des  éruptions  cutanées , 
fout  en  accuser  une  disposition  particu1ic1*e  chez  eelui  qui 
la  mange.  Prise  avec  modération  et  arrosée  de  vin  et  de 
sucre,  on  ne  doit  la  manger  qu'à  la  fin  du  repas  ;  la  digestion 
s  en  fait  plus  facilement.  Plusieurs  personnes  mêlent  ce  fruit 
avec  de  la  crème,  de  la  cannelle  en  poudre  ou  du  gingembre, 
mais  alors  il  n'est  plus  rafraîchissant  ;^les  fraises  conviennent 
aux  jeunes  gens,  aux  tempéramens  sançuins ,  aux  mélancolt* 
ques ,  aux  pej^nnes  qui  ont  de  la  difliculté  à  uriner  par  des 
embarras  des  reins  et  de  la  vessie.  Elles  peuvent  convenir 
aussi  à  certains  vieillards.  Le  vénérable  L'Ecny,  abbé  général 
des  Prémontrés ,  âgé  de  quatre-vingt-treize  ans,  me  disait .  le 
20  avril  1832,  qu'à  son  déjeuner  ainsi  qu'à  son  diner,  il  man- 
geait une  forte  assiettée  de  fraises ,  quoiqu'il  ne  pât  fiiire  le 
moindre  exercice,  sans  en  avoir  jamais  été  incommodé.  Les 
femmes  grosses  ne  doivent  en  manger  que  très-peu ,  parce 
qu'elles  peuvent  leur  occasioner  des  coliques.  C.  Hoffmann  ra-* 
conte  qu  une  personne  qui  avait  mançé  une  grande  quantité 
de  fraises  en  rendit  beaucoup  de  pimies  dans  les  urines,  au 
point  qu'on  eût  dir  qu'elles  avaient  été  fondues  daos  les  i*eins. 
Il  est  (1  observation  chez  ceux  qui  en  mangent  beaucoup ,  que 
leur  urine  en  retient  une  odQur  forte. 
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On  faîi  avec  le  suc  de  ce  fruit ,  de  Teâu  et  du  sucre ,  une 
boisson  raifralchissante  et  agréable,  qui  remptace^vec  avanta{fe 
la  limonade  ;  on  en  prépare  aussi  des  glaces,  des  sorbets,  etc. 
Par  la  fermentation,  ce  suc  acquiert  une  saveur  vineuse,  qui 
s'aigrit  promptement  et  qui  peut  remplacer  jusqu'à'  un  cer- 
tain point  le  vinaigre.  On  peut  en  obtenir  de  Talcool  pdr  la 
distillation.  La  décomposition  des  fraises  n*a  pns  encore  ^té 
faite.  Scbéele  a  trouvé  que  Vacide  qu'elles  contiennent  con- 
siste moitié -en  acide  mahque,  moitié  en  acide  citrique.  Elles 
renferment  une  substance  volatile ,  d'odeuf  a^n'^nble ,  qn(^ 
Ton  obtient  dissoute  dans  Teau  avec  laquelle  on  les  distille. 
(Berzélius.)  Les  jeunes  et  tendres  feuilles  dd  fraisier  in- 
fusées dans  l'eau  cb^ude  peuvent  être  employées  en  guise 
de  thé. 

Il  y  ades  personnel  qui  se  trouvent  mal  à  la  seule  odeur 
de  ce  fruit  y  comme  cm  arriva  au  président  de  Ij'Udpital  à 
Essingen. 

FAMSE  DE  VEAU.  On  domie  ce  nom.  au  mésentère  et  mit 
boyaux.de  veau'et  d'agneau.  Cet  aliment ,  bien  cuit  et  pas  trop 
gras,  nourrit  et  se  digère  facilement;  cependafit  il  ne  con- 
vient pas  à  tous  les  estomacs  :  c'est  toujours  rexpérience  qu'il 
iant  ]n*endre  pour  guide. 

FAAMBOISB  (Rubu9  idmus  êpinomê ,  L.)-  Fruït  du  frafm- 
boisier ,  espèce  de  ronce  qui  croissait  abondamment  sur  le 
iBont  Ida.  Il  y  a  deux  espèces  de  framboises ,  la  rouge  et 
la  blanche  :  là  première  a  plus  de  saveur  que  Tautre.  Ce 
fruit  y  ainsi  que  la  fraise ,  contient  un  arôme  très-dgréable  , 
im  suc  lép^èrement  acidulé ,  uii  peu  visqueux ,  plus  épais 
et  plus  filant  dans  la  fraise,  plus  acidulé  dans  la  fi^am- 
boise.  La  viseosité  du  suc  de  ces  deux  fruits  e^ii^e  qn*on  les 
mêle  au  sucre ,  pour  en  faciliter  la  digestion.  La  framboise  se 
corrompe  facilement  dans  Testomac ,  anaiid  elle  y  séfoume 
trop  loDg-temps.  Elle  sert  à  feire  des  sirops ,  des  confitures . 
des  ^lées  fort  agréables  et  rafraîchissantes ,  qui  conviemiem 
mx  jeunes  gens,  aux  tempéramens  bilieux',  el  aux  mélmncofi- 
cpies.  On  ne  peut  la  conserver  que  confite ,  parce  qti'eUe  moi- 
sit bl^itôt.  Elle  comient  de  Tacide  malique  et  citrique  à  peu 
pràs  en  proportions  égales.  Ses  autres  parties  constituantes 
sont  du  sacre ,  de  la  gomme  et  de  ralbmnine  végétale.  (BeN 
Eélius.)  L'infusion  de  quelques  framboises  da^le  vin  Iid 
GoniBunique  une  saveur  et  un  parfum  délicieux.  On  peut 
aassien  retirer  une  eau-de  vie  très-alcootiqne.  En  Pologne  le 
▼in  que  Toii  feit  avec  ces  fruits  remplace  le  vin  ordinaire , 
Biais  on  ne  peut  le  conserver.  En  Russie  on  en  compose  un 
hydromel  exc^Uenl.  En  France  on  en  prépare  un  vinaigre 
q«'on  ooinme  vinaigre  framboise  et  que  leâ  confiseurs  con- 
yertissent  en  sirop  par  l'additien  du  sucre.  Ce  sirop  est  fort 
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agréable  et  trè3-rafralchissant.  Ce  fruit  est  sm'ét  aux  punaises. 

FBA\G  RÉAt..  Espèce  de  poire  ;  il  y  eu  a  une  ahiver  et 
]  autre  d'été.  Ni  Tune  ni  l'autre  ne  sont  estimées. . 

FRANC ATU.  Espèce  de  pomme  dure,  coriace  et  ae  mau^ 
vais  goût  ^  qui  se  conserve  long-temps.  •       ,  ,   .     .ji 

FAAXCOLlN  (  Gallinm  cùrylorum).  Oiseau  à  peu  près  o^ 
la  grosseur  de  la  perdrix ,  avec  laauelle  21  a  beaucoup  de  rap- 
port; aussi  Olina>  Linné  et  Brisson  Font-ils  rangé  parmi  les  per- 
drix ;  cependant  il  en  diffère  par  la  couleur  du  plumagè/j 
par  sa  forme ,  par  le  port  de  sa  queue  et  par  son  cri.  Lç  û;^t 
colin  est  moins  répandu  que  la  perdrix ,  et  ne  peut  vivre  gu^ 
dans  les  pays  chauds.  On  ne  le  trouve  pas  en  France ,  mais  eo 
Espagne ,  en  Italie  et  surtout  à  Venise,  à  Bologne  i  à  àomç,  |, 
dans  la  Sicile ,  dans  les  lies  de  la  Grèce ,  et  là  où  il  y  a  bî^ijr 
coup  de  coudriers.  Cet  oiseau  se  nourrit  de  graines  et  de  vers. 
Son  cri  est  moins  un  cbant  qu'un  sifQement  très-fort  i  qui  #è 
fait  entendre  de  loin.  On  croit  que  c'est  le  fr^iicolin  ^elfius- 
Romains  appelaient  o^^a^^n  ioniouê^  et  qu'ib  mettaient,  w 
dessus  de  tous  les  autres  gibiers ,  comme'  Martial  Ta  exprime 
par  ces  vers  : 

Intêr  tapcrû  fêrtur  alitum  primuê 
lonicarum  gustus  attagênarwn. 

On  sert  cet  oiseau  sur  les  meilleures  tables  ;  sa  cbair  e§t 
blanche  /tendre ,  d'excellent  jg[oût ,  nourrissant  bien  et  de  làn, 
cile  digestion ,  meilleure  que  celle  de  la  perdrix.  Les  ducs  çt 
les  princes  de  la  Grèce  avaient  défendu  de  tuer  cet  oiseau,^ 
dont  le  prix  était  exorbitant.  Sa  rareté  en  Europe ,  jointe  a(i, 
bon  goût  de  sa  chair,  donna  lieu  aux  défenses  rigourei^^  ciu| 
furent  faites  en  plusieurs  pays  de  le  tuer.  On  prétenc^  qu'oh 
Ta  nommé  iraiicolin  comme  jouissant  d'ime  sorte  de  franchisé, 
sous  la  sauve-garde  de  ces  défenses.  ..-...■ 

FRÂivGiPANE.  Variété  de  poire  qni  jouii  aès  tnémes  pro- 
priétés que  les  autres. 

FilÉXB  COMMÎJlii  {Frasinptê  escelêior ,  t.  V    4rî  re  d'i^ilè 

grande  élévation,  croissant  dans  les  lieux  humides  ;  je$.  Ro- 
mains le  regardaient  comme  faisant  rornemenl  des  jardinjsit 
Virgile ,  et  les  poètes  français  Rapin  et  Vanière  en  pajçIenU 
Dans  les  climats  chauds  il  distille  delà  manne.  Les  canthariT 
des  le  uépouilient  de  sa  venliire  et  répandent  une  |)iianteur 
insupporUible.  wSes  feuillas  ont  <  lé  employées  en  infusion  théi-:^ 
forme.  On  mange  en  salade  ses  jeunes  pouces.  Ses  sementéf 
se  confisent  au  vinaigre  ;  on  s'en  sert  alors  pour  assaisonner 
certains  mets. 

FUI itUE. Frire,  c'est  (dire  bouillir  dans  Thuile,  dans  k 
graisse  ou  dans  le  beurre  des  substances  destinées  à  être  man- 
gées.  Le  plus  souvent  elles  contractent  par  la  chaleur  de  là- 
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creté ,  lops  surtout  que  les  matières  grasses  qu'on  y  emplœe 
sont  déjà  anciennes.La  friture  oui  a  contracté  toute Vactivité  de 
Tenipyreume  occasione  le  fer  cnaud,|plus  que  toute  autre  sub« 
stance ,  et  les  viandes  frites  ne  sont  exemptes  de  cet  inconvé' 
nient  qu'autant  que  la  croate  qui  se  forme  par  dessus  est  très- 
mince.  En  général  les  alimens  frits  ne  conviennent  point  aux 
estomacs  rables  ,  délicats  et  irritables  ^  ni  aux  personnes  dis- 

Ksées  à  tousser  ;  cependant  le  poisson  frais  et  frit  dans  de  la 
une  huile  d'olive  est  un  aliment  agréable  et  sain ,  que  Ton 
digère  en  «général  assez  bien.  Il  faut  iaire  attention  aux  vais- 
seaux que  rôn  emploie  pour  les  fritures  ;  on  sait  ^u'il  n*y  a 
pas  long-temps  une  famille  entière  d'Hénin-sur-Eujeul  (Pas- 
de-Calais),  Alt  empoisonnée  par  une  omelette  préparée  dans 
une  poêle  mal  étamée  ;  tous  les  secours  furent  inutiles  et 
quatre  personnes ,  le  père ,  la  mère  ,  le  fils  et  la  fille  succom- 
bèrent après  les  plus  horribles  souflrances. 

FRMiACIE  (Caseum),  Ce  mot  vient  de  formé  ou  éelùte. 
Le  fromage  est.  le  principe  immédiat  du  lait  qui  en  fait  la 
base.  Le  procédé  q|ie  Ton  suit  généralement,  pour  le  fidre, 
consiste  à  exposer  du  lait  dans  un  lieu  où  la  température 
est  d'environ  quinze  degrés,  à  enlever  la  crème  qui  monte  à 
la  surfiaice ,  puis  à  abandonner  à  lui  -  même  le  lait  Jus- 
qu'à ce  qu'il  soit  pris;  mais  ce  procédé  ne  donne  pas  le 
froÉnage  pur ,  puisqu^il  retient  encore  de  Tacide  lactique  et 
même  du  beurre .  Le  fromage  n'a  été  trouvé  oue  dans  le  lait.  U 
contient  de  Peau,  il  est  demi-trans^rent  et  légèrement  jaune 
lorsqu'il  a  été  séché  à  l'air,  enfin  il  est  plus  dense  que  l'eau. 
Les  acides  végétaux  ne  le  dissolvent  que  peu.  Les  Romains 
apportèrent  dans  la  Gaule  l'art  de  le  préparer.  Aujourd'hui 
il  n'y  a  pas  en  France  de  canton  qui  n^ait  son  fromage.  Les 
fromages  récens  sont  d'autant  plus  gras  et  nourrissans|  qu'ils 
contiennent  plus  de  crème  et  de  beurre.  Parmi  ceux-ci  on 
compte  ceux  de  f^irjr^  NêufchéUel^  etc.  Us  scMit  d'assez  diffi- 
cile digestion  pour  les  estomacs  faibles.  Les  fromages  salés 
se  digèrent  plus  fecilement.  Les  Anglais  ont  introduit  dans 
quelques  uns  de  leurs  fromages  du  vin  de  Malaxa  on  de 
danarie.  Les  Italiens  colorent  avec  du  safran  celm  du  Par- 
mesan. Certains  fromages  en  absorbant  rhumidité  de  l'at- 
mosphère ,  s'altèrent  et  se  putréfient  ;  tels  sont  ceux  de  Brie , 
deMaroUes,  de  Livarot,  etc.  D'autres  ne  s'altèrent  on'à  la 
longue ,  et  peuvent  être  transportés  au  loin.  Ceux  deHwande, 
de  Gruyère ,  de  Roquefort ,  de  Parmesan ,  ele. ,  sont  de  ce 
nombre.  Le  premier  de  tous  les  fromages  est  celui  qu'on  pré- 
pare avec  le  luit  de  chèvre.  Lorsqu'on  met  le  fromage  dans 
un  lieu  frais  [)our  le  faire  fermenter,  il  change  de  nature 
et  acquiert  une  excellente  saveur.  Par  la  fermentation,  il 
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devient  bofleiri;  ils'j  forme  deFacide  acëteux  et  de  Tain- 
moniaque  ,  qui ,  s'uiussant  intimement,  le  rendent  piquant.  ' 
G*est  le  dégagement  de  Tacide  carbonique  qui  produit  les 
^eux'dans  le  fromage.  Celui  qui  est  trop  frais,  prend  une  ac- 
tivité comparable  à  nne  espèce  de  savon  ammonical.  Au  rap- 
port de  Boêrhaave,  on  a  vu  les  lèvres,  les  gencives,  la  langue 
et  le  gosier  enflammés  chez  quelques  personnes  pour  avoir 
mangé  du  vieux  fromage.  On  ooit  choisir  celui  qui  est  doux, 
dacole  et  un  peu  acide.  Préparé  avec  le  lait  de  vache ,  il  est 
ooarrissant.  mais  il  pèse  sur  certains  estomacs.  On  doit  lui 
préférer  celui  JFait  avec  le  bit  de  brebb. 

Le  fromage  convient  plus  aux  jeunes  gens ,  à  ceux  qui  exer- 
cent leurs  forces  qu'aux  Vieillards  et  aux  personnes  sédentai- 
res. Les  fromages  varient  d'odeur,  de  couleur,  de  saveur,  etc. 
La  Picardie  en  fournit  un  estimé ,  c*est  celui  de  Guise.  La 
Normandie ,  celui  de  Neufohâtel  ;  le  Dauphiné ,  le  Sassenage  ; 
la  Soisse ,  entre  autres,  le  Gruyère  ;  le  Languedoc ,  celui  de 
Roquefort.  Ceux  qu'on  fait  en  Suisse  méritent  la  réputation 
dont  ils  jouissent.  Le  soin  que  les  magistrats  prennent  pour 
prévenir  les  éçizooties ,  la  propreté  des  laiteries ,  les  pâtura- 
ges,  etc.,  justifient  cette  réputation.  On  en  suspend  la  fabri- 
cation dès  qu'il  se  manifeste  des  maladies  chez  les  animaux  , 
et  même  long-temps  après.  En  France  les  contrées  qui  four- 
nissent les .  meilleurs  fromages  sont  celles  qui  s'éloignent 
des  cAtes.  A  Rome ,  on  préférait  ceux  de  Nîmes ,  de  Le- 
sore  et  du  Gévaudan  ;  mais  ils  ne  sont  bons  que  frais.  Les 
Apennins  en  fournissent  plusieurs  variétés.  £n  Ligûrie  on 
estime  celpi  de  Geva  fait  avec  le  lait  de  brebis.  Pline  dit 
que  de  son  temps  celui  qu'on  faisait  à  Rome  était  préféré  à 
tous  les  autres.  Le  fromage  de  Hollande  est  celui  qm  ressem- 
ble le  plus  à  ceux  d'Angleterre;  il  se  conserve  et  on  peut  lui 
faire  passer  la  mer.  Il  est  assez  bon  lorsqu'il  n'est  pas  trop 
salé.  On  en  a  établi  une  fabrique  dans  le  Calvados.  Cbaptal 
a  fait  des  observations  sur  le  fromage  de  Roquefort  ;  il  pense 
<|ue  la  nature  toujours  variable  de  la  présure ,  de  l'âge  de 
lammal,  etc.,  font  la  bonté  ou  la  variation  de  ce  fromage. 
Les  meilleurs  fromages  anglais  sont  le  brikbatt  ou  brique- 
ton.  On  le  fabrique  dans  le  Wilteshire;  on  lui  donne  h  forme 
d'animaux  ;  ceux  de  Gheshire,  de  Dunlop ,  du  comté  d'Avr , 
celui  de  Gloucester,  etc.,  sont  plus  ou  moins- estimés.  Le  m>- 
mage^de  sauge  ou  vert  se  fait  avec  deux  poignées  de  sauge , 
nne  de  souci  et  une  de  persil  haché  qu'on  met  dans  nne  cer- 
taine quantité  de  lait.  Celui  de  Norfolk  de  Stîllon,  qu'on  nomme 
le  Parmesan  d'Angleterre,  à  cause  de  sa  saveur  et  de  sa  bonté. 
tii-e  son  nom  de  la  ville  où  il  est  vendu;  il  n'est,  dit-on,  bon  a 
manger  que  deux  ans  après  qu'il  a  été  fait.  Celui  de  Suffolk, 
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ou  fromage  écrémé  .  prend  son  nom  do  comté  où  on  le  feît. 
Il  est  superflu  de  faire  Ténumc  ration  de  tous  les  fromages. 
Selon  Gay-Lussac  et  Thonard,  ils  sont  composés  d'oxygène , 
d'azote ,  de  carbone  et  d'hydrogène.  M.  Proust  croit  que  le 
principe  qui  Tassaisonne  est  un.  acide  particulier  qu'il  a  pro- 
posé Je  nommer  caséique.  On  fait  un  grand  usage  de  fro- 
mages mous,  ils  sont  pesans  étant  récens ,  mais  ils  nuisent 
moms  que  lorsqu'ils  sont  vieux  à  cause  de  la  putréfaction  très- 
prononcée  de  ces  derniers.  Les  habitans  des  montagnes,  des 
campagnes,  les  ouvriers,  etc.,  se  trouvontbien  de  l'usage  qu'ils 
font  de  cet  aUment  auquel  ils  soiït  habitués;  les  autres  ne  d(ri- 
vent  en  manger,  même  en  petite  quantité,  qu'à  la  fin  du  repas. 
Le  fromage  est  en  si  grande  aversion  chez  certaines  personnes, 
qu'elles  né  peuvent  ni  le  voir  ni   en  sentir  l'odeur,  sans 


âge 
terre,  on  colore  le  fromage  avec  l'annote  d'Espagne ,  prépara- 
tion du  rocou,  extrait  de  Farbre  appelé  par  Linné  hixaoreîlana. 
On  fait  aussi  subir  des  falsifications  aux  fromages.  Pour  y  re- 
connaître lé  cuivre ,  il  faut  le  triturer  dans  un  verre  avec 
vingt  parties  d'eau  qu'on  fait  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  ne  se 
dissolve  plus  rien ,  cette  eau  deviendra  bleue  ,  ^  elle  con* 
tient  du  cuivre*  On  y  reconnaît  aussi  Tétain  en  employant 
répreuve  d'Hahneinann. 

Le  fromage  estsolubte  dans  les  alcalis  ;  les  acides  minéraux 
agissent  sur  lui  comme  sur  l'albumine  et  sur  la  fibrine.  L'acide 
acétique  en  grande  quantité  le  dissout  aussi  ;  l'alcool  le  con- 
vertit en  Une  matière  adipocireuse  très-fétide.  (Berzélius.) 

FaoBUGii  DB  POMMBS  DB  TERRB.  En  Thurluge  et  dans  une 
partie  de  la  Saxton  fabrique  des  fromages  avec  les  pomtnes  ae 
leiTe.Ils  y  sonttrèSHrecherchés.  A  cet  effet,  après  avoir  choisi 
les  grosse^  et  les  blanches  de  préférence  ,  on  les  fait  bouillir, 
et  quand  elles  sont  refroidies ,  on  les  pèle  et  on  les  rédsil  eo 
pulpe.  Sur  chaque  cinq  livres  on  ajoute  une  livre  de  lait  aigri 
et  au  sel .  On  pétrit  le  tout,  et  on  couvre  le  mélange  en  le  laissanl 
reposer  pendant  trois  ou  quatre  jours,  suivant  la  saison .  On  pé^it 
de  nouveau  et  l'on  met  ces  fromages  dans  de  petites  corbeilies 
où  ils  se  débarra^eut  de  l'huiniditc  superflue.  On  les  fait  ensuite 
sécher  à  l'ombre  et  on  les  place  par  lits  dans  des  (H>ts  ou  dans 
des  tonneaux,  dans  lesquels  on  les  laisse^peudaut  quinze  joui's. 
Plus  ces  fromages  sont  vieux,  plus  ils  acquièrent  de  qualité.  On 
Y  en  fait  de  trois  espèces.  Celle-ci  dessus  est  la  pluscoaunuoe  ; 
fa  seconde  se  fait  avec  quatre  parties  de  pommes  de  terre  et 
deuxparties  de  lait  caillé  ;  la  troisième  avec  deux  livres  de 
pommes  de  terre  et  quatre  de  lait  de  vache  ou  de  brebis.  Ces 
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fromdgfes  ont  Tâvanuige  de  ne  pas  engendrer  des  vers  et  de 
8e  conserver  firaîs  pendant  long-temps  si  on  les  préservé  de 
rhumidité  et  qu'on  les  mette  dans  des  vaisseaux  bien  clos. 

FROMENT.  BLÉ  (  Triiicum  êativum  ,  Lam.  ).  C'est  la  plus 
précieuse  de  toutes  les  plantes ,  dont  Torigine  se  perd  jbres-; 

3 lie  dans  celle  du  monde.  Les  Egyptiens  mirent  au  rang  des 
ieux,  Osirîs  pour  leur  avoir  enseigné  Tagriculture,  quia 
produit  les  mêmes  résultats  dans  toutes  les  contrées  de  Q 
terre.  En  Orient ,  c'est  dans  la  Babylonie  que  le  blé  croissait 
naturellement ,  c'est  aussi  là  qu'on  croît  devoir  placer  le  ber- 
ceau de  la  civilisation.  Aujourd'hui  peu  de  nations  se  nour- 
rissent uniquement  de  fruits  ,  eu  égard  au  grand  nombre  de 
celles  qui  cultivent  les  céréales.  Ce  n'est  guère  que  dans  des 
climats  où  rèjjnent  ira  printemps  et  un  été  continuels,  que le^ 
arbres  produisent  continuellement  des  fruits  ou  des  substattce^ 
capables  de  nourrir  ;  ainsi  le  cocotier  suffit  dans  queluuës 

Earties  de  Tlnde  aux  besoins  peu  nombreux  des  habitan3  ;  dans 
i  mer  du  Sud  on  se  nourrit  uniquement  du  jaquier  découpé 
ou  arbre  à  pain.  Les  dattes  et  les  figues  servent  bien  à  la  nour-] 
riture  des  Egyptiens ,  des  Persans  ,  etc.  ;  maïs  c'est  seutemcni 
chez  les  pauvres  ;  car  le  froment  forme  Taliment  priucîpat.  Su 
racine  est  coniposée  de  fibres  déliées,  sa  tige  s'élève  à  r  hau- 
teur de  quatre  ou  cinq  pieds ,  et  forme  des  tuyaux  plui  oii 
moins  gros,  garnis  d'espace  en  espace  de  nœuds  dui  lui  don^-j 
nent  de  la  force  et  qui  soutiennent  à  leur  extrémité  des  épxi 
longs ,  où  naissent  des  fleurs ,  composées  d'étamines  aux- 
elles 
nvcx 

lorsqti^iu»  suiii  iiiur»,i-eiiiuiibu  une  niuiiere  uiunciie  ei  rarint:ui»e 

composée  de  gluten  et  a*âmidon ,  et  qui  sert  à  faire  le  Pain 
[voir  cet  article). 

La  France  est  fertile  en  froment  de  toutes  les  espèces ,  40^ 
tammetit  dans  les  pays  qui  avoisinent  Paris,  entre  autres  Fllè-r 
de-France ,  la  Brîe ,  le  Hurepoix ,  la  Beauce ,  le  Vexirf,  etc. 

Les  caractères  d'un  beau  fclé  sont  d'être  pesant ,  coippactâj 
bien  mûr  ,d*un  jaune  clair  ,  brillant,  sec,  conservant  néao-r 
moins  une  sorte  dé  fraîcheur.  Ou  reconnaît  qu'un  blé  a  é^ 
mouillé  lorsqu'il  est  d'un  blanc  mat.  M.Tessier,  de  Tacadémie 
des  Sciences,  s'est  occupé  de  l'étude  des  vai  i  'tés  du  froment'i 
qui  sont  :  le  moment  commun  à  épis  blanc ,  crlui  à  épis  ctorcs  ^ 
celui  à  épis  de  riz ,  la  louzcllc  ,  le  trémois  sans  barbes ,  le  fro- 
ment d'Alsace ,  celui  de  Phalsbourg,  etc. 

Les  anciens  honoraient  ragricuïture  par  des  fêles,  maïs  au- 
cune n'est  comparable  h  celle  qui  depuis  un  temps  inunémoj 
rîal  se  pratique  à  la  (Jiîne  tons  los  ans.  L'empereur  entour^^ 
des  priuces  et  des  grands  de  sa  cour ,  ainsi  que  des  lubou-* 
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reurs  les  plus  recommandables ,  ouvre  et  laboure  lui-même  la 
terre  ^  et  sème  les  cinq  espèces  de  crains  les  plus  nécessaires 
à  la  vie  ;  qui  sont  :  le  rroment ,  le  riz ,  les  fèves  et  deux  sortes 
de  millet.  Celte  fête  est  célébrée  chaque  année  à  Pékin  au 
retour  du  printeilops ,  ainsi  que  dans  tout  Tempire  ;  là ,  la  pro- 
fessionde  laboureur  est  plus  honorable  que  celle  de  marchand. 
Ici  comme  à  la  Chine ,  que  cette  profession  jouisse  de  Testime 
publique,  et  Ton  ne  manquera  jamais  de  grains. 

La  fécondité  du  froment  est  quelquefois  incroyable.  Pline 
rapporte  que  de  Bizacium  en  Afrique ,  le  receveur  des  réve- 
*nus  de  Tempereur  Auguste  lui  envoya  un  pied  de  froment 
d*où  sortaient  quatre  cents  tiges ,  et  que  Néron  reçut  aussi  de 
la  même  contrée  trois  cent  soixante  tiges  de  cette  plante , 
provenues  également  d'un  seul  grain.  En  France,  en  1817, 
un  gram  de  froment  donna  naissance ,  dans  un  jardiioi  aux  en- 
virons de  Brest  y  à  un  grouppe  de  cent  cinquante-cinq^  épis. 
M.  Tessier  dit  aussi  avoir  trouvé  dans  la  Beauce ,  soixante 
épis  sur  un  seul  pied  de  froment  et  soixante-trq^s  sur  Vautre. 
C  est  le  froment  qui  donne  le  meilleur  pain,  àcause  des  propor- 
tions de  fécule  et  de  gluten  qui  entrent  dans  la  composition  ae  sa 
farine.  Linné  à  compté  dix  espèces  de  fromens  qu'on  pourrait 
peut-être  réduire  à  Tunité.  Tous  les  grains  qui  servent  à  faire 
du  pain ,  lorsqu'ils  sont  mouillés  ou  même  quelque  secs  qu'on 
les  rentre ,  contiennent  une  eau  de  végétation  qui  les  rend 
pernicieux,  si  on  les  emploie  aussitôt.  C'est  cette  eau  de  végé- 
tation qui  fit  périr  en  partie  l'armée  Prussienne  en  Champa- 
gne ,  au  commencement  de  la  révolution.  La  dysenterie  et 
même  la  gangrène  sèche  en  sont  ordinairement  les  suites.  Il 
faut  donc  passer  ces  grains  nouveaux  dans  un  four  chaud  , 
et  les  remuer,  pour  les  bien  essuyer  avant  d'en  foire  du  pain. 

FROBOBNTEAD.  Excellente  espèce  de  raisin  de  Champagne, 
à  grosse  grappe  serrée',  d'un  gris  rouçe ,  et  dont  le  grain  est 
dur.  Certains  estomacs  doivent  éviter  d'en  manger  parce  qu'il 
les  fttiguerait ,  et  produirait  des  vents  ou  même  Tindigestion. 

PRVITS  (  Frueius  ) .  Les  fruits  sont  les  derniers  produits 
de  la  végétation.  Ils  sont  d'abord  âpres,  verts,  insensible- 
ment plus  ou  moins  acides  ;  ensuite  se  développent  le  principe 
sucré ,  Tarome  et  la  couleur  propre  à  chaque  espèce.  Il  y  en 
a  d'été  y  et  d'autres  qui  ne  mûrissent  et  ne  se  conservent  que 
pendant  l'automne.  Les  uns  contiennent  des  noyaux ,  d'auti'cs 
des  pépins.  Il  y  en  a  de  simples ,  c'est-àndire  qu'ils  ne  pitK 
viennent  que  d  un  ovaire  isolé  ,  tels  que  la  cerise  ,  l'abricot , 
la  pêche ,  la  pomme .  le  melon ,  etc.  D'autres  sont  multiples , 
c*est-à'dire  composes  de  plusieurs  ovaires ,  appartenant  dans 
l'origine  à  une  seule  et  même  fleur,  telle  est  la  rramboise,  etc. 
Il  y  a  des  fruits  à  coquille ,  à  cosse  épineuse  ;  de  précoces  y 
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de  tardiis,  de  rouges ,  de  jaunes,  etc.  Ceux  à  pépins  sont  les 
fraises ,  les  frapiboises  ,  les  {][roseilles ,  etc.  Les  poires ,  les 
mûres ,  les  myrtiles  ont  un  suc  vineux ,  et ,  chose  surprenante , 
le  suc  vineux  ne  se  fait  pas  remarquer  dans  le  raisin.  Les  oli- 
ves ,  les  baies  de  laurier,  les  noix ,  les  amaades  ont  un  suc 
huileux  ;  celui  du  raisin ,  des  figues ,  des  dattes ,  dans  leur 
maturité,  est  doux  ;  celui  des  prunes  aqueux.  Les  sucs  varient 
de  couleur  :  celui  des  mûres ,  des  cerises ,  des  comouailles 
sont  différens  ;  les  raisins  noirs  ont  un  suc  couleur  de  sang  ; 
celai  du  raisin  blanc  est  de  la  couleur  de  son  cfkiveloppe  ;  celui 
du  sommet  de  la  figue  est  laiteux ,  tandis  que  celui  de  sou 
corps  est  d*une  autre  couleur.  Le  suc  des  pommes  est  écu- 
meux.  L'odeur  des  fruits  n'est  pas  moins  admirable  par  sa  di- 
versité. Celle  des  pommes  est  piquante,  celle  des  pèches  est 
tempérée  ;  les  fruits  doux  n'en  ont  aucune  ;  le  vin  doux  lui- 
même  n^en  a  point  ;  les  vins  fins  en  ont  plus  que  les  autres. 
Les  fruits  qui  ont  le  plus  d'odeur  ne  sont  pas  toujohrs  les  plus 
a^éables  au  Roùt^  parce  que  Todeur  ne  règle  pas  la  saveur, 
Di  celle-ci  celte  là.  Les  citrons  Tout  très-piquante,  tandis  qu'ils 
ont  un  goût  très-acide.  Il  en  est  à  peu  près  ae  même  des 
coings.  Les  figues  n'ont  pas  d'odeur.  Ces  considérations  ser- 
vent à  différencier  le  genre  de  fruits  et  à  reconnaître  leurs 
espèces. 

Les  noix  sont  revêtues  d'une  coquille  ;  les  châtaignes  d'une 
pean  ;  onr  mange  les  nèfles  sans  les  dépouiller  de  la  leur  ;  les 
glands  sont  enveloppés  d'une  écaille ,  les  raisins  d'une  pelli- 
cule ,  les  grenades  d'une  peau  et  d'une  tunique  ;  les  mûres 
sont  UD  composé  de  chair  et  de  suc  ;  les  cerises  de  suc  et  d'une 
pean.  Il  y  a  des  fruits  qui  ne  tiennent  point  à  leur  partie  li- 

Eeuse  j  tek  sont  les  noix  et  les  dattes  ;  d'autres  y  tienneni  : 
I  olives  et  les  baies  de  laurier  sont  de  ce  genre.  Le  noyau 
lient  si  fort  aux  pêches  duracines ,  qu'il  est  impossible  de  l'en 
détacher,  au  lieu  qu'il  se  sépare  fxiciiemcnt  des  autres  pèches^ 
Certains  fruits  sont  composés  de  trois  substances  ,  de  chair, 
d'un  noyau  et  d'une  semence  dans  le  noyau ,  comme  les  pè- 
ches ,  etc.  Les  fruits  naturellement  acerbes  sont  les  coings , 
les  nèfles,  ainsi  que  beaucoup  de  fruits  sauvages,  ils  onten  gé- 
néral la  propriété  de  constiper.  Les  fruits  sauvages  sont  peu 
usités  ;  cependant  quelques  uns  sont  assez  agréables ,  mais  eu 
générad  leur  usage  est  dangereux.  Le  verjus  se  distingue 
parmi  les  fruits  acerbes,  mais  on  l'emploie  comme  assaisonne* 
ment  et  non  comme  aliment;  il  contient  beaucoup  d'acide 
tartariqne.  Il  y  a  de  cerises  acides  et  de  très-douces,  entre 
autres  les  merises,  les  guignes  et  les  biçareaux.  Ces  trois  der- 
nières sont  non  seulement  douces ,  mais  sucrées ,  et  le  biga- 
reaa  diffère  des  autres  espèces  par  la  fermeté  de  sa  cbail-, 
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qijiest  moins  succuleqte  et  plus  difficile  à  digorer.  En  général, 
toute  la  sceliôu  des  cerises  est  disiingut'e  par  l'abopaance  et 
îa  fluidité  (le  leurs  sucs ,  dput  plusieurs  oui  une  pûrtie  colo- 
rante rouge. 

^  le  siie  dos  prunes  est  moins  lîquide''que  celui  des  cerises, 
moins  niucila{;ineux  que  celui  des  abricots  ;  sa  pulpe ,  ^rtout 
daus  sa  maturité,  est  molle  et  son  suc  très-doux.  En  général, 
il  e^t  peu  disposé  à  se  convertir  en  gelée  par  Tévaporatioa.  La 

Eéche  est  un  fruit  des  plus  succulens  et  des  plus  agréables, 
'espèce  sauvageon  a  quelque  chose  d'astringent ,  qui  n^est 
cependant  pas  sans  agrément.  L'espèce  Paris  a  la  chair  très- 
ferni^  et  très-adhérente  au  noyau  ;  celle  du  brugnon  est  clas- 
sante ,  son  suc  est  fort  doux.  La  pèche  n'est  pas  susceptible 
de  ke  prendre  en  g[elée.  Les  poires  et  les  pommes  sont  des 
friuts  à  pépins  qui  contiennent  beaucoup  d'acide  maUque. 
il  y  a  une  diversité  prodigieuse  de  poires  et  de  poounes.  Leur 
suc  et  leur  pulpe  répandent  une  espèce  de  fraîcheur  dans  la 
bouche.  Leur  suc,  mais  surtout  celui  des  pommes^se  prend  eu 

raporation.  La  çroseille 

on.  Son  suc   uonne  i 

._ maquereau  Y  dont  il  y 

l'autre  rouge ,'  çst  un  fruit  doux  et  sucré.  Le  cassis  est  si^cré 
et  nl'omutiiiue.  La  groseille  à  maquereau  et  le  cassis  ne  pa* 
rnjssent  p^s  susceptibles  de  se  former  en  gelée.  La  fraise  et 
la  framboise  contiennent  un  arôme  fort  agréable,  leur  suc  est 
légèrement  acidul^  ^  i^i  peu  visqueux ,  plus  épais  et  plus  filam 
dnïis  les  tiaises,  plus  acidulé  dans  la  framboise.  Ces  fruits  oui 
Lesqin  d^être  mêlés  au  sucre  pour  aider  Testomac  à  ei^  faire 
ladîgôsdon.  La  plupart  des  fruits  sont  rafraîchissais  ,  mais 
tous  ne  se  digèrent  pa$  avec  la  même  facilité  et  ne  eonyienaent 
pas  ^  tous  les  estomacs ,  soit  à  cause  de  leur  acidité ,  soit  à 
cause  de  la  fermeté  de  leur  chair  ou  de  leur  visçoMté ,  sgH  à 
cause  ^  un  principe  particulier  affectant  les  ner£s ,  ete.  Les 
gelées,  les  marmelades,  les  sirops,  les  compotes  ne  rafiral* 
tliisséi^t  pas  à  cause  de  la  quantité  de  sucre  q^'on  v  emploie. 
Les  fruits  \ef  ts  nuisent  à  la  santé  et  surtout  à  celle  aes  eni^aos. 
Ceux  ménVe  qui  sont  mûrs  sont  dangereux,  ^  on  les  maDAe 
lorsqu/ils  viennent^d'étre  cueillis  et  api'ès  avoir  été  éi^haiiues 
par  le*  soleil. 

On  croyaU  autrefois  que  les  fruits  étaient  une  des  oa|ise$  de 
la  dysenierig.  On  sait  aujôurahui  qu  ils  en  sont  un  de$  Bieîl- 
leui^  remèdes.  Je  pai4e  des  fruits  Ibien  murs,  rafraidussans, 
émolliens,  et  fondans.  Lorsque  l'estomac  est  déjà  trop  chargé 
on  ne  d(;a  jamais  en.maDgerDeaucoup.  Plusieurs  tempéraonens 
ne  s*en  uccoinmodent  pas  à  cause  de  Vacide  qu'ils  conlienneot. 
On  }eç  divi^  en  secs  et  en  succulens.  Ceux  qui  oni  bmiMmip 
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(je  fécule  sont  les  plus  nourrissans ,  ceux  <|iv  $opt  ^çi^es  et 
aqueux  sont  moins  ^subslaniiels.  Leui*s  principes  conàtituaos 
sont  le  sucre ,  Teau*  le  mucilage  et  un  acide. 

On  mange  les  fniils  frais  et' crus,  cuîls  ou  seiches.  ]Lorsqu'3s 
sont  bien  mûrs,  on  peut  en  manger  avec  sécurité,  pourvu 


degré  par 

ques.  La  cuisson  les  rend  de  plus  facile  digestion  sans  altérer 
leurs  propriétés  laxalives.  Par  la  dessiccation  ils  deviennenj; 
de  moins  facile  digestion  ;  mais  ils  sont  plus  sucrés  et  plus 
nourrissans;  aussFles  figues  faisaient-elles  autrefois  une  partie 
de  Talimentation  des  athlètes. 

De  l* origine  des  fruits  et  des  légume^.  La  figue  fut  apport^^ 

de  fa  Syrie  j  le  ciuon,  de  la  Médiç;  la  pêche,  de  la  Perse  ;  là 
grenade,  de  TAfrique;  l'abricot,  de  lÈpire;  les  pôîrês ,  le^ 
pommes  et  les  prunes,  de  Tltalie  ;  les  cerises,  du  royaume  du 
PonJ  ;  les  groseilles  se  trouvaient  dans  les  montagnes  boisée^ 
du  nord  de  rilalie  ;  la  vigne  et  lolivier  existaient  dans  plusieurs 
parties  de  l'Europe  \  les  plus  beaux  fruits  sont  originaires  dç 
iiî  Syrie^  de  la  Perse  et  clés  Indes. 

l^es  legimies  les  plus  succtdens  et  les  plus  aromatiques  naisK 
sent  dans  les  champs  humides  de  la  UoUande  et  de  rAngle- 
terre.  En  en  exceptant  le  Milanais,  aucun  légume  de  quiuit^ 
supérieure  ne  croît  en  Italie.  En  Lombardie ,  le  cUmat  y  est 
plus  teippéré  ;  les  terres  y  sont  sillonnées  par  des  cours  d'e^iu; 
aussi  lesj|éguraes  et  les  fruits,  tels  que  la  pèche,  Tabricot ,  la 
pomme  jTa  poire ,  la  cerise  ,  la  prune  ^  le  raisin ,  la  Ijgue  ^X 
fç>live,  y  sont  excellens.  En  Espagne,  il  p^y  a  de  bons,'  pou{i 
ce  qui  concerne  les  légumes  cultivés,  que  l^s  aulx,  les  Qg^^ 
et  les  citrouilles;  mais  les  fruits,  les  raisins  ,  les  ngues  et  1^ 
oranges  y  sont  délicieux.  Les  asperges  et  les  articbaiix  soi^f 
Ciii  t  bons  à  Paris.  Le  nord  de  la  France  est  réputé  poijr  sés| 
pÔQioies  et  ses  poires.  Le  Midi  fournie  im  raisin  très-odn],  des 
%ueâ  et  des  grenades  excellentes.  L'olivier  est  superbe  ai 
ÎSice,  à  Grasse  et  presque  dans  toute  la  basse  Çrovence.  Ûi^ 
cultive  1  oranger  aux  lies  dHières,  à  Grasse,  à  Nice  et.  ^uFi 
toute  la  rivière  de  Gènes.  L*amande  est  fort  bpnpe  aux  e^yi-| 
rous  de  Lypn.  Les  pèches  de  Montreuil,  près  Pan^,sput  d-imci 
saveur  4élîcieuse.  Fontainebleau  fournît  des  i'aïsijjis  de  table,  • 
qui  sont  aussi  bons ,  sinon  meilleurs  que  ceui^  6\f  MicU.  Tours 
et  Agen  produisit  des  cerises  et  des  piime$  é^celleiues.  L'a-^ 
natvas.est  très-peu  cultivé  en  France;  il  ne  peut  approcher,  pour. 
sasuvem%de  celui  des  Amériques.  Le  climatderAllemagne  cou- 
vient  mieux  que  celui  de  la  France  aux  herbes  et^iux  racine^  ^ 
luais  il  est  moins  favorable  à  la  culture  des  fruits,  fj^îé^iui^ 
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de  Hambourg  et  les  fruits  de  Vienne  valent  nii|uc  que  ceux 
des  autres  parties  du  Nord.  Le  raisin  ,  les  poiil||tles  pom- 
mes ,  sont  excellens sur  ia  rive  septentrionale  duNÛn.  En 
Russie  et  en  Pologne  y  le  climat  est  défavorable  à  la  culture 
des  légumes  vivaces  et  à  celles  des  arbres  fruitiers.  Celui 
de  la  Suède  est  encore  plus  contraire  au  jardinage  que  celui 
de  la  Russie  :  la  pomme  de  terre  y  abonde.  Le  Danemarck 
convient  à  l'horticulture  plus  qu'on  ne  pourrait  le  croire.  La 
Hollande  produit  en  abondance  toute  sorte  de  légumes  ;  les 
melons  y  sont  plus  gros  qu'à  Londres ,  mais  ils  n'ont  peut-être 
pas  autant  de  saveur.  Amsterdam  a  des  pèches  déhcieuses , 
cependant  inférieures  à  celles  de  Montreuil  ;  le  raisin  y  e9t 
aussi  moins  bon  que  celui  de  Fontainebleau.  La  France  et 
l'Italie  ont  de  meilleurs  fruits  que  l'Angleterre  ;  mais  les  lé- 
gumes et  les  gazons  de  ce  pays  y  sont  préférables  à  ceux  de 
notre  pays. 

FUGDS.  Nom  générique  d'une  infinité  de  plantes  marines. 
Quand  on  considère  le  grand  nombre  de  ces  plantes  que  pro- 
duisent les  côtes  maritimes ,  on  est  étonné  qu  on  en  ait  jusqu'à 
présent  tiré  aussi  peu  de  psurti  pour  la  nourriture  de  l'homme. 

M.  de  Gandole ,  dans  sa  Flore  française ,  définit  ainsi  les 
fiicus  :  Ce  sont,  dit-il ,  des  alçues  membraneuses  ou  filamen- 
teuses ,  dont  les  graines  ou  les  capsules ,  réunies  dans  des 
gousses  ou  des  tuoercules ,  aboutissent  à  des  pores  extérieurs 
et  sortent  naturellement  de  la  plante. 

Dans  les  pays  maritimes ,  les  fiicus  abondent  et  offrent  on 
aliment  sinon  succulent ,  du  moins  pouvant  servir  à  h  nourri- 
ture de  l'homme.  Les  espèces  les  plus  propres  pour  cet  objet 

sont  les  fucuê  edulis ,  cUiatus ,  scotieus ,  dulcis  ,  palmaiuê, 
êe'rraiuê^  $accharinus,  digiiaiui^  eseulentus  ^  amanêii^  hrae- 
ieaiuê ,  ipinœforfniê ,  etc.  Mais  On  ne  peut  s'en  servir  sans  ^au 

1)réalable  les  avoir  soumises  à  certames  préparations.  Dans 
Inde ,  à  Madagascar ,  à  l'Ile-de-France ,  en  Espagne  et 
même  en  Bretagne  on  mange  des  fucus ,  sans  doute  pour  sti- 
muler Tappétit.  La  matière  gélatineuse  qu'on  trouve  sur  cer^ 
tains  fucus ,  et  que  les  Indiens  mangent  avec  délices ,  prouve- 
rait qu'ils  participent  plus  ou  moins  de  la  nature  de  ceux  dont 
les  Cninois  font  des  gelées  nourrissantes  et  des  confitures 
agréables.  Celui  qu'on  y  emploie  principalement  à  cet  usage 
*  est  le  fucui  saccharinut^  bien  connu  aussi  en  Iriande.  Les 
Chinois  l'ont  en  si  grande  estime,  qu'au  rapport  de  M.  Thnm- 
berg ,  quand  ils  font  quelques  présens  de  fruits  ou  d'autres 
objets  aux  étrangers ,  ils  ne  manquent  jamais  d'y  joindre ,  par 
manière  d^omement,  des  feuilles  de  cette  plante  marine, 
comme  représentant  Tune  des  principales  richesses  du  pays. 
Cependant  la  gelée  si  célèbre  qu'on  connatt  sous  le  nom  de 
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ekifi^^kaw  parait,  autant  qu'on  en  a  pu  juger  par  les  échan- 
tillons qu'on  en  apporta  en  Angleterre ,  composé  de  plusieurs 
espèces  de  fiicus.  ' 

Dans  rUe  de  Robbea ,  près  du  cap  de  Bonne-Espérance ,  on 
recueille  aussi  une  grande  quantité  de  feuilles  de  plantes  ma- 
rines ,  qu'on  met  tremper  pendant  Quelques  jours  dans  l'eau 
douce,  et  dont  on  relire  ensuite  par  éouUition  une  gelée  clair&, 
Uimsparente,  qui ,  mêlée  au  sucre  et  au  suc  d'orange  ou  de 
citron ,  forme  uu.idiment  très-cordial  et  fort  nourrissant.  Ex- 
posées à  Taîr^  plusieurs  espèces  de  focus  se  recouvrent 
d'une  pou^ère  blanchâtre ,  qui  a  un  goût  sucré  analogue 
à  celui  de  la  manne  et  de  l'ognon,  dont  elle  diffère  ce- 
pendant. 

FcGUs  SACCHARiNUS.  Quoiqu'on  appelle  ce  focus  saccharin , 
parce  qu'il  fournit  une  matière  sucrée ,  ce  n*est  pas  celui  qui 
en  fournit  le  plus  ;  car  elle  est  plutôt  salée  que  douce , 
preuve  qu'elle  ne  c<mtient  du  sucre  qu'en  très-petite  quantité. 
On  le  mange  en  Islande  apris  l'avoir  fait  cuire  dans  de  l'eau 
ou  autrement.  Il  croit  autour  del'Angleterre  et  des]llesdu  nord 
de  l'Europe.  On  le  trouve  aussi  sur  les  côtes  de' France;  il 
est  salé ,  et  il  ne  devient  doux  qu'après  avoir  subi  plusieurs 
éb«i]liti<His. 

Fucus  PALM ATCS.  En  Islande  ^  on  le  nomme  êol.  D'après 
H.  de  Humbold,  on  l'y  mange ,  amsi  qu'en  Ecosse.  C'est  même 
celui  qu'on  recherche  le  plus.  La  substance  farineuse  qu'il 
produit  est  un  véritable  sucre. 

Fucus  BDULis.  Sa  saveur  est  salée  ;  il  la  perd  par  la  macé- 
raticm  dans  l'eau  douce.  On  s'en  sert  comme  aliment.  Dans 
îlnde  ,  on  en  forme  une  espèce  de  salade. 

Fucus  BscuLHNTUs.  Il  sc  maugo  en  Islande ,  ainsi  que  le 

MfToIttJ,  L.  et  le  digitatiU, 

Fucus  DULCis  (L.).  Les  Écossais  et  les  Irlandais  en  prépa- 
rent  un  aliment  que  les  habitans  trouvent  excellent;  ils 
usent  aussi  de  la  plante  récente ,  et  ont  sans  cesse  ce  fucus 
dans  la  bouche  pour  le  mâcher.  Les  Hibemois  mangent 
encore  le  fuq,tM  oiliatuê.  Celui -[ci  vient   sur  les  coquil- 

hges. 

Fucus  BRAGTEATUS  (L.).  Rhumphlus  dit  qu'en  plusieurs  con- 
trées des  Indes  on  le  mange  après  l'avoir  aromatisé ,  et  qu'en 
Espagne  on  le  fait  cuire  avec  de  la  viande. 

Fucus  AMANsii.  Les  habitans  de  Madagascar  et  de  l'Ile-de- 
France  le  manfi[ent. 

M.  Gautier  ae  Claubry  est  entré  dans  les  plus  grands  dé- 
tails sur  la  composition  des  focus  ;  d'après  l'analyse  qu'il  en  a 
faite ,  c'est  dans  son  ouvrage  qu'il  faut  les  lire ,  à  cause  de 

leur  étendue. 
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Fucus  coNSBEVA  {Loufeiro).  Ce  faciis  se  trouve  mentionné 
dans  la  Flora  de  la  Cochinchinê  ;  il  est  employé  à  iaire  des 
tablettes* portatives ,  qui ,  mêlées  au  sucre,  sont  très-nour- 
rissantes ,  agréables  et  utiles  aux  voyageurs.  Elles  rafiratchis- 
sent.  On  en  fait  un  grand  conmierce  dans  la  Chine  et  la  Go- 
ohincbine. 

G. 

GAIiANGA.  {Marnniu  galanga,  L.)  Plante  originaire  des 
Indes.  On  la  trouve  dans  les  lieux  humides.  Ses  racines 
sont  tubéreuses ,  garnies  de  fibres  fort  longues,  qui  s'enfon- 
cent perpendiculairement  dans  la  terre.  Les  unes  sont  rouges 
h  rintérieur  et  les  autres  blanches.  Les  tiges  s*élèvent  à  plus 
de  six  pieds.  Les  feuilles  sont  longues  d'un  pied  et  diemi 
et  larges  de  trois  à  quatre  pouces  ;  le  fniH  est  ttne  petite 
capsule  ovdlde  ressemblant  à  une  baie  du  genévrier,  ro«ge 
dans  sa  maturité ,  et  qui  contient  deux  ou  trois  graines  cor- 
diformes  ;  les  Indiens  en  mangent  les  drageons  après  les 
avoir  foit  bouillir  et  assaisonner.  En  Europe,  les  marchands 
de  vins  les  ajoutent  au  vinaigre  pour  lui  donner  de  la  force. 
Il  y  a  deux  espèces  de  galanga  :  le  long  qui  vient  de  Java,  et 
le  petit  moins  aromatique  apporté  de  la  Chine.  Sa  racme  donne 
beaucoup  de  fécule,  qui  sert  à  faire  des  bouillies  et  des  crèmes 
très-nourrissantes.  Les  médecins  anglais  la  prescrivent  comme 
le  sagou  et  le  salep.  Le  docteur  Ricord  Madiana  a  retiré  d'une 
livre  de  racine  du  galanga  à  feuilles  de  balisier  [Maranta 
arundmacea,  L.)  deux  onces  six  grains  de  belle  fécule  amylacée 
oumoussache,  qui  peut  servir  à  la  nourriture  desconvalescens. 
L'huile  pure  qu'on  retire  des  fleurs  du  galanga,  dans  les  In- 
des-Orientales, est  aussi  rare  que  précieuse.  Une  ffoutte  suffit 
pour  embaumer  deçx  livres  de  thé . 

Galanga.  {Ranapiscatrix),  En  Italie,  on  appelle  cepoîsson 
dtavolo  d%  mtire,  k  Marseille  b^audroi^  à  cause  de  la  grande 
ouverture  de  sa  gueule.  Il  a  de  la  ressemblance  avec  la  pre- 
nouille.  Sa  chair  est  molle,  de  mauvais  goût,  de  mauvaise 
odeur  et  par  conséquent  immangeable. 

GAL«  (Ztft#«  galluê,  L.)  Poisson  du  genre  du  Doré  ;  on  le 
trouve  dans  les  mers  des  Indes.  Sa  couleur  est  argentée.  Il  a 
MX  à  huit  pouces  de  diamètre  et  environ  un  d'épaisseur.  Sa  tète 
et  son  corps  sont  fort  minces.  Le  dos  et  le  ventre  sont  très- 
aigus.  De  quelque  manière  qu'on  Tappréte,  sa  chair  est  fort 
bonne  et  de  facile  digestion . 

OAlLLËT^Atra.  vulgairement  vkai  cailib-lait  (Golt'um 
•triéOT,  L.)  Plante  commune  en  Europe  ,  et  dont  les  tiges  sont 
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hautes  de  dht  à  quinze  pouces ,  garnies  dans  loule  leur 
iûDgueur  de  feuilles  et  de  très-petites  fleurs  jaunes ,  légè- 
renient  odo|!antes.  Dans  le  comté  de  Gbester ,  on  met  les  somr 
mités  fleuries  dans  le  lait  avec  de  la  présure,  ce  qui  donne  un 
excellent  goût  au  fromage  qu'on  y  fabrique,  et  qui  mérite  la 
réputation  dont  il  jouit. 

GAIXE.  {Galia.  )  Nom  latin  qu'on  trouve  dans  Pline  ainû 
que  dans  Virgile.  C'est  une  excroissance  qui  vient  sur  les  v6* 
gétaux  par  la  piqûre  d'insectes  qui  y  déposent  un  ou  plusieurs 
œufs.  Une  variété  de  sauce  produit  dans  la  Perse  une  galle 
charnue,  succulente,  de  la  grosseur  dune  petite  pomai0| 
bonne  à  manger  et  qui  se  vend  dans  les  marchés.  U  y  a  une 
autre  ^alle  qui  se  récolte  au  printemps  daps  le  Levant,  sur  le 
Térebintbe;  celle-ci  n'est  pas  comestible.  Réaumur  a  décril 
dans  ses  mémoires  un  très -grand  nombre  de  gaUes.  ▲ 
Sdo»  un  confit  au  sucre  et  au  miel  les  galles  encore  vertes 
d'une  espèce  de  sauge  {êahia  pomifera)  ;  confiture  très-agréa*- 
ble ,  fort  estimée  et  très-stomachique.  Les  Scîotes  emploient 
non  seulement  celle  du  pays ,  mais  celle  qu'ils  reçoivent  des 
lies  voisines. 

GARANCE.  {Rubia  Hnctorum)  Cetie  plante  qu'on  emploie 
à  la  teinture ,  ne  sert  point  à  la  nourriture  de  rbomme  ;  ce- 
pendant M.  Docbereiner  d'Iéna  ,  a  reconnu  qu'en  ajoutant  à 
sa  racine ,  moulue  et  délayée  dans  l'eau  tiède ,  un  peu 
de  ferment  de  bière  ou  de  levure ,  il  en  résulte ,  après  cinq 
à  six  jours  de  fermentation ,  une  liqueur  vineuse ,  qu'il 
appdile  vin  ppi  bière  de  garance ,  et  qui  par  }a  distillation 
donne  une  trè&-4>0Dne  eau-de-vie;  il  a  constaté,  en  outre, 
qu'après  sa  fermentation ,  la  garance  peut  être  en^doyée  à  la 
teinture  avec  le  même  avantage  qu'auparavant. 

ÇAIlDON.  (Cyprinm  aargus  ,  Artedi.)  En  Italie  loiohe;  en 
Languedoc  /%tf .-  petit  poisson  d'eau  douce ,  de  couleur 
Uaoijie^  dont  la  chair  est  moUe  et  peu  estimée,  quoiqu*on  dise 
proverbalesfient ,  frais  et  sain  comme  un  gardon. 

GABUM.  (  Carum  )  Les  anciens  Romains  donnaient  ce  nom 
on  plutôt  celui  de  garus ,  à  une  espèce  de  sauce  qui  servait 
d  assaisounement;  on  la  composait  avec  la  tète ,  les  viscères, 
les  oiues  de*  l'aocbois ,  du  maquereau  et  du  picarel ,  en  y 
ajoutant  4u  laurier ,  du  thym ,  des  herbes  fines ,  du  poivre,  etc. 
Pline  dit  que  càm  fait  avec  le  maquereau  était  le  plus  estimé. 
Gœlius  Âurelianus  donne  le  prix  pour  foire  le  ganim ,  à  un 
poisson  du  JSïï  appelé  sUun^y  mais  d'autres  assurent  que  cette 
saoc^  se  préparait  avec  un  poisson  que  les  Grecs  appelèrent 
fwrQ9.  La  pèche  du  maqureau  se  faisait  dans  l'Ile  qui  portait 
œnooiiprèsdeGartbagène  en  Espagne,  sunuMumée «par- 
asm  d'une  sorte  de  jonc  appelé  sparium, 
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On  donnait  le  nom  de  garum  des  associés  à  celui  qui  était 
fiiit  avec  le  maquereau  ;  parce  que  cette  saumure  faisait  les 
délices  des  gourmands ,  qui  s'assemblaient  pour  s'en  régaler. 
Ce  garuni  se  préparait  aussi  avec  plusieurs  autres  poissons  : 
c'était  une  liqueur  noire,  d'un  aspect  dégoûtant  et  d'une  odeur 
repoussante.  Malfi^ré  cela  Galien  dit  qu'elle  était  tellement 
recherchée ,  que  les  trois  pintes  contaient  deux  mille  pièces 
d'argent  ;  et  ce  qu'il  y  a  de  plus  extraordinaire ,  c'est  ce 
que  dit  Martial  peut  être  par  ironie,  que  les  dames  Ro- 
maines en  portaient  dans  des  flacons  d'onyx ,  en  place  de 
parfums. 

Aujourd'hui  le  garum  est  abandonné  en  Italie ,  mais  on  en 
lait  encore  usage  en  Turquie  et  aux  Indes.  Les  aubergistes 
s'en  servent  pour  conserver  les  poissons  euits ,  qui  n'ont  pas 
été  mangés  dans  la  journée.  Ce  condiment  approchait  delà 
saumure  qui  se  fait  avec  les  anchois.  Sous  les  premiers  em- 
pereurs romains,  le  garum  fut  si  fort  estimé  ou'on  le  servait 
dans  les  repas  de  luxe.  Il  n'est  pas  vrai  que  les  Romains  en 
bussent ,  il  n'était  destiné  qu'  à  l'assaisonnement  des  alimens. 
Dioscoride  parle  d'un  çarum  de  viande ,  un  autre  a  loué  celai 
qu'on  préparait  avec  des  sauterelles. 

GAUDE.  Dans  la  Bresse ,  une  partie  de  la  Bour{[Ogne ,  etc., 
on  donne  ce  nom  à  une  bouillie  faite  avec  de  la  farine  de  mais, 
que  l'on  man^e  et  dont  on  nourrit  les  enians,  elle  est  fort  sub- 
stantielle ,  mais  ou  il  fout  y  être  habitué .  ou  elle  ne  convient 
qu'aux  gens  de  la  campagne  qui  font  de  1  exercice. 

GAZ.  Les  çaz  diffèrent  de  la  vapeur,  en  ce  que  le  calorique 
n'a  qu'une  adhérence  passagère  avec  celle-ci,  et  la  vapeur 
repasse  à  l'état  de  corps  Uquide  ou  solide.  Les  gaz  au  contraire 
sont  tellement  unis  au  calorique ,  au'ils  ne  reprennent  la  forme 
liquide  ou  solide  que  par  l'effet  a'une  nouvelle  combinaison 
avec  Quelque  autre  substance ,  dont  l'afiSnité  l'emporte  sur 
celle  du  calorique.  On  donne  le  nom  de  gaz  acide  acétenx 
à  l'acide  du  vinaigre,  sous  la  forme  gazeuse  ou  aériène.  Le 
gaz  acide  carbonique  est  un  gaz  composé  d'oxigène  combiné 
avec  une  matière  eharboneuse  appelée  carbone;  il  est  digestif , 
comme  dans  la  bière ,  le  vin  de  Champagne  mousseux ,  etc. 
L*oxygène  est  le  gaz  pur  qui  entretient  la  vft  et  la  com- 
bustion des  corps.  Le  ^az  azote  est  inodore ,  impropre  i  l'en- 
tretien  de  la  vie ,  il  éteint  les  bougies ,  ne  précipite  pas  Teau 
de  chaux. 

GAZELLE.  {Antilope  doroas  ^  L.)  Animal  qui  a  de  la  res- 
semblance avec  le  chevreuil.  Ses  cornes  sont  permanentes  ; 
celles  de  la  femelle  sont  plus  courtes  et  plus  minces.  On  le 
trouve  en  Afrique ,  en  Asie  et  aux  Indes  orientales.  Il  se  nour- 
rit d  herbes  aromatiques  et  de  boutons  d  arbrisseaux.  11  vit  eo 
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société ,  mmine  ^  n'a  point  de  dents  incisives  à  la  mâchoire 
supérieure  ;  les  jambes  de  devant  sont  fines  et  moins  IcHigues 
que  celles  de  derrière,  ce  qui  lui  donne  ,  comme  au  lièvre, 
plus  de  facilité  pour  courir  en  montant  qu'en  descendant.  L'a- 
nimal est  ordinairement  fauve  sur  le  dos,  blanc  sous  le  ventre, 
avec  une  bande  brune.  Sa  chair  vaut  celle  du  chevrueil ,  on  la 
préfère  même. 

U  y  a  près  d' Alep  deux  sortes  de  gazelles  ;  Tune  vit  dans 
les  plaines  et  l'autre  sur  les  montagnes.  La  chair  de  celle- 
ci  est  un  manger  excellent.  La  gazelle  qui  vit  dans  la  plaine 
est  en  été  chargée  de  graisse.  La  gazelle  des  Indes  est  celle  qui 
donne  le  Bézoard  ;  elle  est  de  la  grandeur  de  la  chèvre  domes- 
tique ,  elle  a  le  poU  court,  d'un  gris  mêlé  de  roux,  le  menton 
garni  de  barbe  ,  les  cornes  rondes.  On  trouve  cet  animal 
dans  la  province  de  Laer  en  Perse ,  où  on  le  nomme  ahou. 
Un  poète  comparant  ce  joli  animal  à  sa  belle  maltresse  se 
sert  du  mot  ghazal ,  dont  les  Français  ont  fait  gazelle.  Ahou'- 
cham ,  aux  yeux  de  gazelle ,  est  une  épithète  fort  usitée  en 
Perse  et  très-propre  pour  exprimer  les  yeux  d'un  noir  de  jais 
d'une  beauté  persane. 

GEAI.  {Garrulus)  Oiseau  pluS  petit  que  la  pie,  dont  il  dif- 
fère encore  par  la  diversité  du  plumage.'Sesyeux  sont  d'un  «ris 
bleu,  ses  ongles  noirs  et  un  peu  crochus,  son  bec  noir,  fort 
et  roouste.  Le  mâle  est  un  peu  plus  gros  que  la  femelle  ;  les 

Elûmes  de  la  tête  sont  plus  noirâtres  et  forment  une  espèce  de 
uppe;  ses  habitudes  sont  celles  de  la  pie,  même  penchantjà  ca- 
queter, mais  moins  défiant ,  même  pétulant  et  moins  rusé.  Le 
moi  richard  est  celui  qu  il  articule  le  plus  facilement;  comme 
la  pie ,  il  cache  tout  ce  qu'il  peut  dérober.  Il  niche  dans  les 
bois.  La  vue  des  quadrupèdes  l'agite  et  l'inquiète.  Elevé  en 
cage ,  il  apprend  à  parler.  U  se  nourrit  de  fruits  ,  de  glands , 
noisettes*,  châtaignes ,  pois ,  fèves,  sorbes ,  etc.  Il  imite  la 
voix  humaine  et  dévore  les  petits  des  autres  oiseaux.  On  le  dit 
sujet  à  répilepsie.  Les  geais  sont  de  passage  dans  la  plupart 
des  îles  orientales  de  la  Méditerranée  ;  ils  y  arrivent  en  avril 
et  en  août ,  pour  se  rendre  ensuite  en  Egypte ,  en  Syrie  et  en 
Barbarie.  Ik  se  trouvent  dans  toutes  les  contrées  de  TEurope. 
Il  y  en  a  de  différentes  espèces ,  entre  autres  un  blanc  qui  n'a 
de  coloré  que  l'iris  des  yeux.  Celui  d'Alsace  a  un  plumage 
varié  d^  jaune ,  de  bleu ,  de  vert  et  de  violet  *,  la  chair  des 
jeunes  geais,  bien  nourris  et  gras ,  est  un  manger  délicat  :  à 
Bologne  on  les  vend  au  marché  -,  en  France  ,  au  rapport  de 
Bniyerinus ,  les  paysans  les  mangent  après  les  avoir  d'abord 
iait  bouillir  et  rôtir  ensuite .  mais  avant  tout  on  leur  coupe  la 
tête.  Selon  Leméry,  le  bouillon  fait  avec  leur  chair, ^est  excel- 
lent pour  réparer  les  forces  abattues. 
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OÉLATiiVE.  Principe  immédiat  des  végétaux  et  des  'txA* 
maui,  mais  dont  Le  caractère  distinctif  varie  dans  les  uns  et 
dans  les  autres.  La  gélatine  animale  se  retire  des  mnscles, 
de  la  peau  et  des  ligamens ;  on  lobticnt  aussi  par  rébulli-* 
Uon  des  os  piles.  L  acide  muriatique  oxygéné  est  le  seul  qai 
la  sépare  de  sa  dissolution.  Pure ,  elle  est  demi-transparente, 
inodore  ,  incolore ,  insipide  et  devient  très  -  cassante  lors^ 
qu'elle  est  sèche  ;  elle  est  alors  inaltérable  à  Tair ,  mais  lors- 
qu'elle n*est  que  sous  la  forme  de  gelée,  elle  ne  tarde  pas  à 
^aifirir  et  à  se  putréfier.  On  la  dissout  très-bien  dans  l'eau 
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nutritive.  En  1681,  Papin  fut  le  premier  qui  eutTidée  de  dis- 
soudre les  cartilages  des  os  et  ae  les  utiliser  comme  aliment. 
Charles  II ,  roi  d'Angleterre  était  sur  le  point  de  consentir  à 
avoir  de  la  gelée  animale  pour  ses  hôpitaux,  lorsqu'il  s'aper^ 
çut  que  ses  chiens  de  chasse  avaient  suspendu,  à  leur  cou,  une 
requête  par  laquelle  ils  priaient  qu'on  ne  les  privât  pas  d'une 
nourriture  qui  leur  revenait  de  droit.  Ce  prince  léger  écarta  le 
projet.  Plus  d'un  siècle  après,  Proust  et  Cadet  firent  des  ex* 
pénences  à  ce  sujet  ;  mais  dans  ces  derniers  temps,  M.  patt^el 
exécuta  avec  le  plus  grand  succès  la  dissolution  des  cartilages, 
et  des  os  d'après  des  méthodes  qui  liii  appartiennent.  An  lieu  dé 
s'emparer  a'ab(M*d  de  la  gélatine  que  contiennent  les  oB| 
M.  Darcet  les  dépouille  de  leur  partie  calcaire,  et  par  le 
moyen  de  Tacide  muriatique  étendu,  il  enlève  le  phosphate  de 
chaux  et  obtient  un  corps  solide  qui  conserve  encore  la  forme 
de  l'os  et  qui  n'est  presque  qu'une  gélatine  durcie.  Il  met  ces 
os  dans  des  paniers  d'osier ,  qu'il  plonge  à  plusieurs  reprises 
dans  l'eau  pour  les  dépouiller  des  molécules  acides  qu'ils 
peuvent  contenir;  il  les  dépouille  des  parties  graisseuses  qui 

2  sont  attachées,  et  par  ce  moyen  il  donne  de  Ira  blancheur  à 
[gélatine.  Elle  est  formée  d'oxygène  27,^07,  d'aeote  16,WM, 
de  carbone  47,884 ,  d'hydrogène  7,914. 

La  gélatine  est  un  des  principaux  alimens  ;  on  la  îtroate 
dans  la  viande  bouillie,  dans  le  bouillon,  etc.  Sekm  M.  V»^ 
cet ,  on  emploie  cette  substance  de  la  manière  suivante  : 
on  la  pèse  et  on^la  laisse  tremper  pendant  la  nuit  dans  de 
l'eau  froide,  d'où  on  la  retire  le  lendemain  maliii  ;  on  la  ae^ 
coue  et  on  la  met  avec  la  viande  dans  la  marmite.  On  y  ajoute 
les  légumes  que  l'on  vent,  mais  alors  il  fout  y  mettre  im  peu 
de  graisse,  ahn  d  en  saturer  le  bouillon  et  de  lui  donner  ce  qu'on 
appelle  des  yeux.  On  le  colore  ^vec  un  oignon  brûlé.  La  di* 
gestion  de  la  gélatine  est  facile,  prompte  et  a  tous  les  caradè* 
res  des  alimens  légers.  Son  assimilation  est  aocompag^lée  4e 
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pen  de  chaleur.  Ses  pro|)riétés  sont  cependant  différentes  selon 
les  viandes  qu'on  emploie  ,  et  si  ion  veut  cherctier  le  point  où 
les  viandes  sont  les  plus  favorables  ù  la  nutrition,  c'est  lorsque 
la  parUe  gélatineuse  a  perdu  sa  viscosité  et  que  la  substance 
fibreuse  n^a  point  encore  acquis  une  grande  solidité,  ce  qui  a 
été  exprimé  en  ces  termes  dans  le  Rapport  de  la  Faculté  de 
Médecine  de  Paris  :  »  11  (M.  Darcet) ,  a  rendu  un  véritable 
»  service  à  la  société,  en  disant  connaître  pour  un  foule  d*a- 
»  sages ,  une  substance  qui  jusqu'ici  a  été  presque  eatièi^ 
»  ment  perdue.  • 

J'ai  rapporté  jusau'à  présent  ce  qui  a  été  dit  de  la  gélatine 
conune  suostance  alimentaire;  mais  aujourd'hui  M.  Gannal, 
excellent  chimiste ,  profondément  affligé  des  tentatives  qu'en 
Causait  d'après  des  notions  incomplètes,  sur  des  malheureux 
qu'on  prétendait  nourrir  avec  cette  substance,  et  qu  on  fiiîsajljt 
par-là  souffrir  d'inanition  est  persuadé  qu'elle  n'est  point  alii- 
mentaire,  et  prétend  lavoir  démontré  de  manière  à  ne  laisser 

aucun  doute.  . 

En  1791,  Proust  croyait  à  l'identité  chimique  de  la  gélatine 
qu'il  proposait  comnie  aliment;  cependant  il  disait  que  le 
bottilloo  d'os  a  son  prix  sans  doute,  mais  pour  les  indigen» 
seulement,  et  que  pour  Ihomme  qui  peut  mettre  une  livre  de 
viande  an  pot ,  le  oouillon  d'os  ne  sera  jamais  au  bouillon  de 
viande  que  ce  qu'est  un  poumon  de  vache  cuit  et  salé  à  un  bon 
aloyau  bien  rôti. 

GELÉE.  On  donne  ce  nom  à  l'extrait  des  substances  vé« 
gécales  ou  animales,  dont  le  caractère  est  de  se  prendre 
an  gelée.  Celles  qu'on  fait  avec  des  fruits  sont  nutritives , 
nais  les  acides  qu'ils  contiennent ,  les  rend  impropres  à  servir 
d'alimeas  ;  ce  n  est  que  le  sucre  contenu  dans  ces  fruits  qui 
les  rend  nutritives  ,  surtout  dans  les  pays  chauds.  Ella» 
90iit  toutes  plus  ou  OMHns  adoucissantes.  Quant  à  leurs  parties 
aromatiques  et  colorantes,  considérées  isdàment,  les  premières 
wtiiee  action  spécûde  sur  les  nerfs  et  les  dernières  sont  plus 
ou  moins  toniques.  Les  fruits  sucrés  peuvent  servir  à  faire 
une  ge^e  plus  ou  moins  agréable.  On  en  a  un  exemple 
dans  Ta  grêlée  de  groseille ,  qui ,  pour  être  bonne ,  doit  élre 
d'en  roege  m  peu  foncé ,  transparente ,  bien  glacée  et  de 
saveur  aigrelette  ;  eUe  rafraîchit ,  mais  son  usage  ne  convient 
pat  à  tous  les  estomacs ,  et  particulièrement  aux  personnes 
^  eoiififrent  des  nerfs  ou  à  celles  qui  sont  si4ettes  aux  ai- 
«reurs  on  à  l'inflammation  de  ce  viscère.  . 

GniâBANiMALK.  C'est  la  dissoluiion  concentrée  de  çélaUne 
(pi  oft  a  laissé  refroidir  ;  eUe  doit  être  molle ,  tremblanle  et 

tram^pareete.  .    x  i       \a^ 

£màM  M  (iWSM  M  GEAF.  {Juê  eomu  c«ro>.)  Après  la  geiee 
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de  colle  de  poisson  ,'~^celle-ci  est  la  plus  pure  ;  puis  vient  celle 
des  animaux,  des  jeunes  volailles,  de  leurs  extrémités,  des 
pieds  de  veau ,  de  mouton  ou  de  ^cochon,  etc.  La  corne  de 
cerf  contient  souvent  un  peu  d'osmazôroe ,  qui  lui  donne  plus 
de  goût.  En  la  préparant  pour  Tusafje  de  la  table ,  on  la  mêle 
souvent  avec  le  jus  de  diverses  viandes  ;  ce  qui  peut  les  r^- 
dre  acres,  etd  un  aliment  salubre^faireun  aliment  échauflant  et 
quelquefois  nuisible.  La  gelée  de  corne  de  cerf  contenant 
beaucoup  de  gélatine ,  est  employée  comme  aliment  nour- 
rissant, restaurant  et  légèrement  astringent;  les  personnes 
délicates  ne  doivent  pas  en  manger  avec  excès ,  parce  qu'elle 
pèse  sur  TestomacEn  été,  oa  ne  peut  guère  la  conserver 
plus  d'un  jour. 

GELINOTTE.  (  Tetrao  honafra^  Lath.  )  Les  rapports  <|ue  cet 
oiseau  a  avec  la  poule ,  lui  ont  fait  donner  le  nom  de  gelinotte 
ou  petite  poule ,  pouh  des  boiê ,  ponlê  sauvage  ,  poule  deê  eou- 
âriers ,  etc.  EUe  est  un  peu  plus  grosse  que  la  perdrix  rouge  ; 
elle  se  platt  dans  les  bois  toufius ,  aussi  en  trouve-t-on  partout 
où  il  y  a  des  forêts ,  des  coudriers  et  des  buissons  épineux. 
En  hiver  on  en  voit  beaucoup  en  Lorraine  et  dans  la  iorét  des 
Ardennes  ;  il  y  en  a  en  France  et  jusqu'en  Sibérie.  Elle  était 
extrêmement  rare  à  Rome ,  où,  au  rapport  de  Varron ,  on  Ty 
apportait  dans  des  cages.  Elle  se  nourrit  en  été  de  baies  et  de 
iruits  sauvages ,  et  en  hiver  elle  recherche  les  chatons  do 
bouleau ,  les  sommités  des  sapins  et  les  baies  du  genévrier. 
Âldovrande  dit  que  les  gourmets  ont  remarqué  dans  sa  chair 
quatre  couleurs  différentes,  Albert- le -Grand  n*en  observa 
que  deux  ;  mais  il  n'y  a  qu'une  opinion  sur  le  goût  exquis  et 
la  délicatesse  de  cette  chair ,  surtout  en  automne  et  même  en 
hiver.  C'est  peut-être  le  gibier,  dont  on  fait  le  plus  de  cas 
et  qui  est  le  plus  recherché.  Les  Hongrois  l'appellent  l'oi- 
seau de  César,  pour  dire  morceau  de  roi.  EnAllemafflie, 
la  gelinotte  est  le  seul  gibier  qu'il  soit  permis  de  servir  deax 
fois  de  suite  sur  la  table  des  princes.  Cette  chair  convient  à 
tout  le  monde ,  même  aux  convalescens. 

GÉLiNOTTB  DBS  Ptrénèbs  ,  OU  Ganoa.  Oiscao  de  la  gros- 
seur de  la  perdrix  crise.  Le  tour  de  ses  yeux  est  noir ,  soo 
bec  presque  droit ,  le  devant  de  ses  pieds  est  couvert  de  plu- 
mes jusqu'à  l'origine  des  doi^ ,  les  ailes  sont  assez  longues  ; 
le  plumage  agréablement  varié ,  le  supérieur  est  nué  d'oli- 
vâtre ,  de  jaune  clair ,  de  noir  et  de  roux  ;  sa  gorge  est  noire 
avec  un  collier  roux ,  le  reste  du  corps  est  blanc.  La  fomeUa 
est  de  la  même  grosseur  que  le  mâle.  Edwards  a  nommé 
cet  oiseau,  petit  coq  de  bruyère  aux  deux  aiçuilles  à  la  queue. 
On  trouve  cette  espèce  dans  la  plopart  des. pays  chauds. 
Sa  chair  est  excellente ,  nourrit  bien ,  et  se  digère  racf 
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GÉNÉPI  DE  SAVOIE.  {JchUIœa  moschain\  hS)  Plante  qui 

croît  dans  une  vallée  du  canton  des  Grisons,  appelée  Enga- 
dîne.  Son  odeur  est  excellente ,  sans  être  musquée.  Avec 
les  sommités  de  cette  achillée  et  de  Talcool  on  feit  une  liqueur 
de  table  fort  recherchée  en  Italie ,  et  connue  sous  le  nom 
d'esprit  d'iva.  Elle  est  stomachique  et  tonique ,  mais  échauf- 
fante ooname  toutes  les  liqueurs  alcooliques.  Les  montagnards 
de  la  Suisse  font  grand  cas  de  cette  espèce  d'absinthe  à  cause 
de  ses  propriétés  sudorifiques. 

G^KET  (Spartium  acoparium^  L.).  Arbrisseau  fort-commun 
dans  les  bc»s  et  les  lieux  incultes.  Il  fleurit  en  mai  et  juin  ;  sa 
fleur  est  jaune.  Dans  certains  pays,  et  principalement  en  Bel- 
gique, on  en  confit  les  boutons  dans  le  vinaigre  et  le  sel  pour 
en  assaisonner  certains  alimens  ;  mais  leur  saveur  ne  vaut  pas 
celle  des  c&pres.  Il  y  a  plusieurs  sortes  de  genêt 

GENETRETTE.  Boissou  que  Ton  retire  du  genièvre  et  dam 
m  fait  un  grand  usage  dans  le  Gâtinais  surtout.  Pour  cela,  on 
fait  infuser  et  fermenter  six  boisseaux  de  grains  de  genièvre 
et  trois  ou  quatre  poignées  d'absinthe  dans  cent  pintes  d'eau  ; 
on  soutire  cette  liqueur  pour  la  séparer  du  marc.  EUe  sert  à 
remplacer  le  vin  et  la  bière  chez  les  gens  de  la  campagne.  Ou 
dit  que  le  comte  de  Moret,  fils  naturel  d'Henri  lY,  ne  faisait 
usa^e  que  de  cette  boisson.  Les  Lapons  boivent  la  décoction 
des  oaies  de  genièvre  en  guise  de  thé.  Dans  le  Nord  on  retire 
de  ces  baies  de  l'eaunde-vie.  Les  marins  usent  beaucoup  de 
cette  liqueur  dans  leurs  voyages. 

GENBTRIER.  (Juniper^iê  vulgaris,  L.)  Arbrisseau  fort  com- 
mun en  Europe.  Les  fruits  sont  des  baies  sphériques,  forts  pe- 
tites, vertes  d'abord  et  enveloppées  <f  itn  calice  composé  de 
trois  feuilles.  Ces  baies  contiennent  du  sucre,  du  mucilage  et 
de  rhuile  essentielle  ;  leur  odeur  est  forte  et  agréable;  leur  sa- 
veur amère,  piquante  et  térébenthinée.  Les  Allemands  les  em- 
ploient pour  donner  du  goût  à  certains  alimens.  Aussi  les  a- 
t-on  appelées  aromcUês  des  Allemands.  Elles  donnent  à  l'urine 
l'odeur  de  la  violette  ;  elles  conviennent  aux  estomacs  pares- 
seux ,  parce  qu'elles  facilitent  la  digestion.  En  Suède  on  en 
arcnnalise  la  bière.  D'après  M.  TrommsdoiT,  elles  contien- 
nent de  1  huile  volatile,  de  la  cire  très-cassante,  de  la  ré- 
sine verte,  une  espèce  de  sucre  qui  se  cristallise  difficilement, 
et  peu  sucré.  La  meilleure  eainde-vie  de  genièvre  se  fait  à 
Cologne.  En  Hollande,  ainsi  qu'en  Allemagne,  elle  est  d*un 
usage  général. 

GESHE  DOMESTIQUE.  POIS  GESSE.  POIS  CARRÉ.  POIS 
BRETON.  LENTILLE  irESPAGNE.  (Lathjrus  saUvus^  L.)  Cette 

Fiante  croit  naturellement  dans  les  parties  méridionales  de 
Europe  ;  elle  pousse  plusieurs  tiges  grimpantes  qui  se  sub- 
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divisent  en  plusieurs  rameaux.  Ses  feuilles  naissent  deux  à 
deux  ;  ses  fleurs  paraissent  en  juin  et  juillet;  elles  sont  blan- 
ches au  milieu  ;  à  chaque  fleur  succède  une  gousse  courte  et 
large,  blanche,  composée  de  deux  cosses  renfermant  des  se* 
menées  anguleuses ,  blanches  au  deliors  et  jaunes  en  dedans, 
La  plante  se  cultive  en  plusieurs  pays.  Lémery  prétend  que 
son  usage  augmente  la  sécrétion  de  la  semence.  Dans  plusieurs 

Krties  méridionales  de  la  France ,  elles  sont  employées  dans 
limentation  comme  les  pois,  les  fèves  et  autres  légumes; 
elles  sont  très -nourrissantes;  leur  bouillon,  selon  Léméry,  est 
laxatif.  Ces  graines  sont  difficiles  à  cuire,  et  par  consécpieiil 
indigestes  pour  ceux  qui  n  ont  pas  un  bon  estomac  et  qui 
n'e&ercent  pas  leurs  forces.  On  croit  qu'elles  contiennent  lui 
principe  délétère  qui  se  trouve  dans  son  enveloppe  épaisse  H 
dure.  En  1819 ,  elle  causa  des  accidens  graves  dans  les  coni* 
mmes  de  Vervaut,  Xambes,  Coulonges«  etc.;  les  fermiers 
abandouièrent  cette  semence  qu'ils  mêlaient  dans  leur  pain. 

GSSSS  A  RAGINB  TUBÉREOSB  (jLathyrmê  éuberçêiàg,  L.).  Planta 

E'on  trouve  partout  dans  les  champs^  et  dont  les  racines  som 
s  tubercules  oblongs,  glanduleux,  permanens,  de  cooleor 
noire  en  dehors  et  blanche  en  dedans  ;  ils  contiennent  une  sub^ 
tance  farineuse,  très  douce ,  sucrée,  dont  le  £^t  approche  de 
eelui  de  la  châtaigne.  On  les  appelle  en  Bourgogne  muictêêêon^ 
gUnd  de  terre  ^  annotée.  En  Hollande ,  on  cultive  cette  plante 
à  cause  de  sa  racine ,  qu'on  vend  au  marché  et  qu'on  sert  sur 
les  tables.  D'après  Tanalyse  de  Parmentier ,  ces  tuber<» 
cules  eontiennent  de  la  fécule ,  du  sucre  et  une  substance 
gintineuse,  c'est-àndire  les  mêmes  élémens  que  le  froment* 
On  fak  cuire  ces  tubef cules  sous  la  cendre  et  on  les  maafl» 
nyee  plaisir.  Ils  sont  nourrîssans ,  mais  lourds ,  venteux  et  on 
dîfiicue  digestion.  Ils  ne  conviennent  guère  qu'aux  gens  de  In 
campagne^ 

OSVUN  DD  CBILI.  (Getmina  af^lanm^  Holin.)  Arbre  tOttffii| 
toujours  vert,  qui  croit  sl)ondamment  dans  les  forêts  du  Pérou 
el  du  Chtlî,  au  pied  des  colUnes.  Son  fruit  est  une  amande  dh* 
visée  en  ld>es,  contenant  une  pulpe  ferme,  de  saveur  appro- 
duM  de  celle  de  la  noisette.  Les  Péruviens  le  portent  sor 
lesnardiés.  On  le  mauffe  non-seulement  cm,  mais  on  1  enve^ 
loppe  de  sucre.  On  en  ooti^tt  mène  de  Thnâe  par  expresskm. 
Ses  propriétés  alimentaires  sont  semUables  à  celles  de  la  noi- 
sette. 

GiAli-BO.  Arbre  des  Indes  orientales.  Il  y  en  a  deux  espiè- 
ees.  La  première  a  les  feuilles  lisses ,  longues  de  huit  pouces 
et  larges  de  quatre ,  les  fleurs  pourpres,  le  fruit  moitié  rongn 
et  moitié  blanc,  de  la  grosseur  d'une  petite  ponune,  Gontenant 
une  pulpe  approchant  de  oelie  de  la  reinette ,  qui  sert  dans  le 
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pays  à  faire  nue  c<»serve.  La  seconde  espèce  croit  à  Malacca^ 
à  Macao  ;  les  fleurs  sont  jaunâtres  ;  le  fruit  a  1  odeur  de  k 
rose,  il  est  jaune  et  couronné  comme  la  (prenade  ;  sa  chair  est 
aussi  douce  que  celle  de  la  première  espèce. 

GïïBiBU»  (rrada  venatoria,)  Nom  de  tous  les  animaux  qui 
vivent  en  liberté  dans  les  bois  et  les  campagnes ,  et  vénéra- 
lemept  de  tous  ceux  qui  sont  la  pi*oie  du  chasseur  et  qui  seront 
àralimentation.Gependant  on  appelle  plus  particulièrement  gi^ 
bier  les  animaux  sauvages  que  Ion  mange.  Il  y  a  du  gros  et  du 
menu  gibier.  Le  gros  comprend  les  bétes  fiauves ,  tels  que  le 
chevreuil ,  le  daim  ^  le  faon ,  le  cerf  ^  la  biche  ,  le  sanglier,  le 
marcassin.  Le  menu  comprend  le  feisan,  le  canard  sauvage, 
les  sarcelles  «  les  rouges ,  les  aUebrans ,  les  alouettes ,  ra« 
ffliers  I  perdrix  ^  bécasses  et  bécassines ,  cailles ,  guignards , 
(MloUns  I  merles ,  grives ,  gelinottes ,  plusieurs  rouge  gorges, 
vanneaux ,  etc.  Le  gibier  à  poil  com[M*end  les  lièvres ,  les  le-- 
vreaux  «  k»  lapins  et  les  lapereaux. 

Le  gibier  trop  frais  est  insipide ,  et  s'il  est  trop  mortifié ,  il 
aSede  désagréablement  la  membrane  pituitaire. 

Cet  aliment  ne  convient  pas  généralement  à  tous  les  esto?* 
macSk  Cependant  ^'est  une  alimentation  savoureuse ,  de  bon 
go&t ,  saine  et  de  facile  digestion ,  lorsque  Tanimal  est  jeunOi 

Îu'il  a  été  bien  nourri  et  qu'il  n'est  pas  tros  gras  ;  sa  bonté 
épead  aussi  du  lieu  où  il  a  vécu. 

Le  gibier,  le  poisson  et  la  volaille  peuvent  se  conserver  par 
le  procédé  suivant.  On  enveloppe  d  un  linge  fin  ce  que  l'oa 
vem  consumer:  on  le  place  dans  un  charb^ier  et  on  le  re^ 
couvre  de  charbon  fin.  Une  autre  manière  de  coie^rver  la 
volaille  et  le  gibier  consiste  à  vider  le  corps  et  à  le  rem* 
fUr  de  froment.  On  coud  ensuite  et  on  place  la  pièce  dans  uft 
tas  de  bled  ^  de  manière  à  la  recouvrir  entièrement.  Après 
cinquante  jours  on  a  trouvé  ces  objets  parfaitement  conservés. 
MMOKO.  (Biioba,  L.),  dit  nof^er  de  Japon.  Arbre  oriçinalre 
de  cepays;ilftttdécritpar  Kempfer  eni712.  Linné  le  mit  dans 
sa  Manii$ëa  pkmtarum ,  et  ThunWg  dans  sa  Flore  eu  Japon .  fl 
est  à  peu  prto  de  la  grandeur  du  noyer;  ses  feuilles  |sont  en 
forme  d'éventail  et  divisées  à  peu  près  dans  le  milieu  par  une 
fisaiire  située  vers  son  sommet.  Le  fhiit  approdie  de  la  forme 
d'une  pnme  de  damas ,  et  il  varie  de  grosseur  ;  c'est  une 
eqoéee  de  drupe  ohamu ,  d'un  jaune  raie  à  rexlérieur  et 
blanchâtre  à  1  intérieur  ;  sa  chair  adfhère  fortement  au 
noyau  ,  qui  ressemble  à  celui  de  la  pistache,  lequel  renferme 
une  amande  un  peu  acerbe ,  quoique  agréable.  On  la  mangé 
au  Japon ,  après  lavoir  fait  légèrement  rôtir  comme  les  châ- 
taignes. Ces  amandes  sont  servies  au  dessert  sur  toutes  les 
laWes,  cUes  fecilitent  la  dtgesUon  des  alimens  D'après  l'analyse 
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feite  par  M.  Peschîer  de  Genève ,  ce  drupe  ^t  composé 
d'un  acide  qu'il  nomme  gingoïque,  et  d'un  principe  différent 
des  principes  gommeux  et  résmeux.  Cet  arore ,  mtroduit  en 
France ,  le  fit  estimer  uii  prix  assez  considérable  pour  lui  faire 
donner  le  nom  d'arbre  aux  quarante  écus.  11  fleurit  en  Angle- 
terre en  4776.  M.  Gouan  ,  mon  professeur  à  l'Ecole  de  méde* 
cine  de  Montpellier,  en  possédait  un  pied  mâle ,  âgé  de  vingt- 
cinq  à  trente  ans. 

GINGEMBRE,  {jifnomum  ffmzt^r,  L.)' Plante  originaire  des 
Indes  orientales  ^  cultivée  aux  lies  Antilles ,  d'où  elle  est  ap- 
portée. On  la  cultive  aussi  en  Amérique,  à  Caîenne  et  dans  la 
Guyane,  etc.  Mais  le  gingembre  le  plus  estimé  est  celui  de  la 
Chine . La  racine  est  aromaticpie,  noueuse,  brancbue,  un  peu  ap- 
platie,  de  la  largeur  du  petit  doigt  et  recouverte  d'une  écorce 
jaunâtre,  assez  épaisse.  Sa  substance  est  brune;  sa  saveur 
acre  et  piquante  ;  son  odeur  aromatique  et  agréable,  On  confit 
au  sucre  le  gingembre  nouvellement  extrait  de  la  terre  ;  pour 
cela  on  le  fait  tremper  auparavant  dans  Teau  afin  d'en  dimi- 
nuer râcreté.  Cette  confiture  est  fort  en  usage  parmi  les  navi- 
gateurs ;  on  la  sert  aussi  sur  les  tables  pour  fortifier  l'estomac  el 
aider  à  la  digestion  ;  sec ,  il  lait  la  base  des  épiceries  pour  Fas- 
saisonnement  de  certains  alimens.  On  en  fait  aussi  des  marmela- 
des et  des  pâtés  ;  infusé  dans  le  vinaigre,  il  le  rend  plus  fort  ei 
plus  agréable.  On  mange  même  en  salade  les  racines  vertes , 
coupées  par  petits  morceaux,  mêlées  à  d'autres  herbes  et  assai- 
sonnées de  sel,  d'huile  et  de  ^vinaigre.  On  ne  doit  user  do 
gingembre  qu'avec  précaution,  il  ne  convient  point  aux  ieanes 
gens ,  aux  tempéramens  sanguins ,  nerveux ,  mais  seulement 
aux  phlegmatiques,  à  certains  vieillards  et  à  petite  dose.  On  y 
a  trouvé  une  huile  volatile ,  une  résine  molle ,  Acre ,  aroma- 
tique ,  un  extrait  amer  et  échauffant ,  un  extrait  acidulé , 
&cre  ,  de  la  gomme*  et  de  l'amidon  analogue  au  mucilage  vé- 
gétal. M.  Planche  y  a  trouvé  beaucoup  d'amidon,  une  sidiistance 
résino-gommeuse ,  soluble  dans  l'eau  bouillante  et  dans  l'ai- 
cool.  Une  huile  essentielle  et^du  camphre  en  plus  grande  quaii- 
tité  quand  la  racine  est  fraîche.  Une  livre  de  racine  de  gin- 
genibre  a  donné  à  M.  Ricord  Madianna  deux  onces  soixante 
grains  de  fécule  amylacée  de  couleur  jaunâtre ,  d'un  goût  aro- 
matique et  chaud.  Lavée  à  grand  eau  ,  cette  fécule  a  pc»nda 
sa  couleur,  son  odeur  et  son  goût ,  et  a  fourni  un  aliment 
doux. 

La  propriété  du  ginçembre  parait  résider  dans  son  huile 
volatile  et  dans  son  principe  résineux.  11  est  aphrodisiaque, 
stimulant  ;  la  chaleur  qu'il  produit  dans  le  ccnrps  est  de  pins 
longue  durée  que  celle  du  poivre.  Les  Indiens  l'emploient 
dans  leurs  bouillons ,  leurs  ragoûts ,  leurs  salades ,  leurs 
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riz  ,  etc.  Au  rapport  de  Murray,  les  pauvresse  régalent  avec 
la  décoction  de  cette  racine  mêlée  à  la  bière.  On  dit  que  plu- 
sieurs épiciers  s'en  servent  pour  falsifier  le  poivre.  On  doit 
choisir  cette  substance  récente  ,  sans  être  cariée ,  répandant 
one  bonne  odeur,  ayant  une  saveur  piquante ,  et  qui  coupée , 
ne  soit  pas  pulvérulente  mais  bien  sèche,  ear  pour  en  aug- 
menter le  poids  on  Farrose  avec  Teau  de  la  mer.  Les  tempe- 
ramens  chauds,  secs,  irritables ,  les  jeunes  gens  doivent  évi- 
ter cet  ssaisonnement  incendiaire. 

On  lit  dans  Raynal  que  les  Espagnols  en  arrivant  aux  An- 
ûûes  ,  prirent  une  espèce  de  passion  pour  cette  épicerie , 
qulls  en  mangeaient  le  matin  pour  aiguiser  leur  appétit , 
(|u*on  la  leur  servait  à  table ,  soit  fraîche  ou  confite  de  plu- 
sieurs façons  ;  qu'ils  en  usaient  après  le  repas  pour  faciliter 
la  digestion ,  et  qu'elle  était  dans  la  navigation  leur  antidote 
contre  le  scorbut.  Le  meilleur  gingembre  est  celui  du  Mala- 
bar. Les  Hollandais  en  confisent  la  racine  ainsi  que  celle  du 
Calamus  aromaticua ,  dont  ils  font  un  grand  emploi  comme 
tonique ,  e'est  surtout  après  leur  dîner  et  le  soir  qu'ils  man- 
gent ces  racines  imprégnées  de  sucre. 

GIRHSENG  ou  JIN-GUEN.  {Panas quinquefoHum.L.)Vhnie 

dont  il  j  a  plusieurs  espèces  ;  on  croit  que  la  meilleure  vient 
à  la  Chme,  dans  la  province  de  Laotung^  ainsi  qu'au  Japon  et 
dans  les  forêts  Tatares.  Sa  racine  qui  est  la  partie  usitée  est 
fusifonne ,  charnue ,  de  la  grosseur  du  petit  doigt ,  longue 
d'environ  deux  pouces  et  divisée  en  deux  ou  trois  branches. 
Celle  qui  vient  d'Orient  est  jaunâtre  et  diaphane  à  peu  près 
comme  le  sucre  d'orge.  Celle  d'Amérique  est  d'un  blanc 
jaunâtre,  opaque  et  médiocrement  consistante.  Les  Tatares 
ont  seul  le  droit  dans  l'empire  chinois  de  préparer  et  de 
vendre  cette  racine ,  dont  la  saveur  approche  de  la  réglisse. 
Les  Chinob  en  sont  fous,  ils  lui  donnent  le  nom  d'ea- 
prit  pur  de  la  terre  ^  recette  d'immortalité.  Selon  euX, 
c'est  un  remède  souverain  contre  les  faiblesse  du  corps 
et  de  r esprit  ;  elle  guérit  les  maladies  du  poumon  ;  elle 
arrête  le  vomissement^  fortifie  l'estomac ,  donne  de  l'appétit, 
ramène  les  esprits  vitaux ,  guérit  le  vertige ,  l'affaiblissement 
de  la  vue  et  prolonge  la  vie  des  vieillards  ;  enfin  ils  la  regar- 
dent comme  le  plus  puissant  aphrodisiaque.  Mais  ces  vertus 
sont  exagérées  de  beaucoup.  Ils  coupent  cette  racine  par 
tranches  et  là  font  bouillir  dans  le  thé ,  ils  n'en  donnent 
jamais  plus  d'un  cinquième  d'once  pour  un  verre  de  décoc- 
tion. Les  Chinois  attribuent  encore  2L\xiin-chen  la  propriété  de 
donner  de  Tembonpoiat.  Les  gens  riches  ne  prennent  pas  un 
médicament  dont  cette  racine  ne  fasse  partie.  Le  père  Jar- 
tottx  dit  avoir  éprouvé  sur  lui-même  pendant  son  séjour  en 
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Chine,  ses  propriétés  bienSaisaotes ,  après  mi  épnisenieiit 
occasiooné  par  le  travail  et  la  fatigue ,  an  point  de  ne  pouvoir 
se  leair  à  coeval.  On  la  réduit  en  poudre  et  on  la  fait  entrer 
dans  les  conserves  ,  dans  les  biscuits ,  les  gâteaux ,  etc. 

Ce  n'est  qu'en  1610  que  lejin^ehên  fut  connu  en  Europe  ; 
des  Hollandais  rapportèrent  du  Japon ,  et  il  fut  vendu  ju»* 
qu'a  mille  francs  la  livre. 

Cette  racine  contient  une  mwide  portion  d'amidon  et  de 
gomme.  L'eau  et  l'alcool  dissolvent  ses  principes  actift.  Elle 
est  pr^que  inusitée  aujourd'hui  en  Europe.  Le  père  Jartoux 
dit  avoir  bu  souvent  les  feuilles  de  gtn-seng  en  mfiision  théi- 
forme,  qu'il  préférait  au  thé.  Les  Chinois  et  les  Tatares  le  re- 
cueillent avec  beaucoup  de  peine  et  d'appareil  au  commea- 
cement  du  printemj)s  et  sur  la  fin  de  l'automne  ;  ils  le  nettoient 
ftvec  un  couteau  fait  de  bambou  ;  ils  évitent  de  le  toucher 
avec  le  fer.  Us  le  lavent  dans  une  décoction  de  riz ,  selon 
Kempfer ,  et  le  font  sécher  à  la  fumée  ;  cette  racine  acquiert 
parÈi  une  couleur  jaune,  ce  qui  l'empêche  de  se  carier 
ou  ^e  prendre  de  l'humidité.  Lorsque  le  vent  du  nord 
souffle  ils  la  mettent  dans  des  vases  de  cuivre  bien  lavés  et 
fermant  hermétiquement;  le  prix  en  est  très-élevé.  Ils  con- 
eervent  les  feuilles  du  gin-seng  pour  en  faire  usage  comme 
du  thé.  Si  Ton  désire  avoir  plus  de  détails  sur  cette  plante,  il 
faut  consulter  louvrage  du  père  Lafiteau  et  la  thèse  de  Van- 
dermonde,  Méd.  de  la  Faculté  dé  Paria,  en  1736,  qui  avak 
habité  la  Chine. 

einA¥U.{Caméleo'parâali8,L.)  C'est  le  plus  grand  des 
quadrupèdes  mesuré  de  face.   Sa  hauteur  est  de  quinze 

reds  deux  pouces ,  lorsqu'il  tient  son  cou  élevé.  Des  épaules 
terre  environ  dix  pieds ,  mais  des  reins  à  terre  huit  pieds 
seulement.  Son  cou  a  une  crinière  comme  celle  du  zèbre  ;  il  est 
long  de  cinq  pieds ,  et  a  deux  fois  plus  de  longueur  que  celui 
du  chameau  ;  la  tête  a  plus  de  deux  pieds  et  ressemble  un 
peu  à  celle  du  bélier  ;  la  lèvre  supérieure  est  plus  larpe  et 
Plus  épaisse  gue  l'inférieure  ;  ses  yeux  sont  grands  et  beaux  ; 
4ire^ment  devant  les  cornes  est  un  tubercule  formé  parné' 
lévaaon  d'une  partie  du  crâne  ;  derrière  les  cornes  sur  la  nu- 
Oue ,  sont  deux  autres  tubercules  plus  petits  ;  les  cornes  sont 
de  la  longueur  de  sept  pouces  seulement,  inclinées  en  arrière- 
La  couleur  de  1  anunal  est  un  fond  blanc ,  semé  de  ffrandiM 
taches  ;  la  queue  est  petite  et  même  terminée  par  une  forte 
ttwffe  de  gros  crins  ;  le  devant  des  sabots  est  beaucoup  phis 
haut  que  le  derrière.  L'animal  n'a  point  de  fanon  aux  pieds , 
contre  1  ordinaire  de  tous  les  animaux  qui  les  ont  garnis  ifi 
ooroes.  Quoique  d'un  caractère  doux  et  craintif,  la  giraffe  ne 
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kisse  pas  de  se  défendre,  au  rapport  de  Vailkuit .  centre  les 
attaques  du  lion  ;  à  force  de  ruades ,  elle  parvient  a  le  lasser , 
le  décourager  et  à  T écarter;  ses  ruades  sont  si  vives  et  ai 
prestes  que  Tœil  ne  peut  les  suivre.  La  patrie  de  cet  animal 
est  r  Afrique  ;  Appien  et  Strabon  Tout  décnt.  On  le  trouve  aussi 
en  Abyssinie ,  en  Ethiopie  ainsi  que  dans  les  autres  parties  de 
r  Afrique  méridionale  et  aux  Indes.  Il  se  nourrit  prenne  wai^ 
qoeneot  de  feuilles  et  de  boutons  d*ari>res.  Il  se  couche  pov 
nonmer  ou  pour  dormir.  La  chair  des  jeunes  girafes  est  bonne 
à  manger ,'  mais  elle  a  parfois  un  goût  fort ,  provenant  d'un 
arbrisseau  que  Tanimal  aime,  et  qu  on  croit  être  une  espèce  de 
mimoêa.  LesHottentots  recherchent  surtout  la  moelle,  et  c'est 
le  ptuB  ordinairement  pour  cette  substance  qu'ils  chassent  la 
giralfe  avec  des  flèches  empoisonnées. 

Pline  nous  apprend  que  ce  fut  César ,  qui  le  premier  fit 
voir  une  girafe  a  Rome  aux  jeux  du  cirque.  Plusieurs  empe^ 
rews  Romains  ornèrent  leurs  triomphes  de  quelques  uns  de 
ces  animaux  qu'ils  donnèrent  aussi  en  spectacle.  Les  Latins 
rappelèrent  camêho  pardu$.  Les  Grecs  ne  le  connurent  pas. 

eniAUliOH.  Espèce  de  potiron ,  dont  il  y  a  deux  espèces , 
la  ronde  et  celle  qui  a  la  forme  d'un  cor  de  chasse.  Dans  la 
Lovisiane ,  où  le  poitiron  crott  naturellemoit ,  celui-ci  est  re* 
gardé  comme  le  meilleur  de  tous.  En  Europe ,  le  giraumo» 
varie  de  forme ,  de  couleur  et  de  grosseur  ;  les  meilfeurs  sont 
les  plus  çros,  les  plus  ronds  dont  la  peau  est  la  moins  dure 
et  la  moms  foncée  en  couleur;  la  chair  est  fine  et  délicate; 
il  est  moins  aqueux  que  le  concoodsre  ;  on  le  mange  cru  en 
salade.  En  imiérique  ,  on  le  bâche  et  on  le  fait  cuire  avec  da 
hrd  ;  les  créoles  cffirent  cet  aliment  aux  p^*sonnes  les  phis 
dblinguées  ;  on  en  fait  de  la  soupe ,  on  le  fricasse,  on  le  met 
an  four,  on  en  fait  des  beignets ,  de  la  purée ,  etc.  On  prépare 
avec  des  giraumons,  dont  la  chair  est  ferme,  et  du  sucre, 
une  confiture.  De  quelque  manière  qu'on  les  accommode , 
fis  sont  agréables ,  raffraicfaissans ,  mais  indigestes  si  Too  en 
mange  trop.  Il  y  a  des  mraomons  qui  ont  Todenr  du  musc  ^ 
ce  qui  les  rend  de  plus  facile  digestion. 

QIIIBLUB  DE  LA  MÉDtTERBANÉE.  (  Ltibruê  vulçmrù  ,  L.). 

La  taQIe  de  ce  poisson  est  élégante  ;  sa  longueur  est  de  trois 
à  rix  pouces  ;  il  brille  des  couleurs  les  plus  vives  ;  il  vit  par 
troupes  au  milieu  des  rochers  de  la  mer  Rouge ,  sûnsi  que 
de  la  Méditerranée  ;  il  se  nourrit  de  crustacés  et  de  frai  de 
poisson.  Sa  chair  est  ferme ,  délicate ,  de  bon  goût  et  de  facile 
digestion.  , 

«ROFLE  {Cariùphjrllui  aromatiouê,  L.).  Ariiure  de  la  forme 
et  de  la  grandeur  du  laurier,  oui  crott  aux  lies  Moluques  et  à 
k  Koavme-^Guin^e ,  dans  les  ueux  humides  et  ombrBJ|fés«  Us 
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Hollandais  le  cultivent  avec  soin  dans  Die  Ternata.  C^esl 
M.  Poivre ,  ancien  intendant  de  Ftle  de  France,  qui  parvint  à 

Sorter  dans  cette  île ,  à  Bourbon  et  aux  Séchelles ,  le  g^iro- 
ier  qu'il  avait  enlevé  furtivement  de  Gueby,  Tune  des  lies 
Moluqueâ ,'  d*oii  il  fut  transporté  à  Ca'ienne ,  à  Saint-Domin- 
gue et  à  la  Martinique.  Les  fruits  sont  desséchés  avant  leur 
maturité ,  longs  d'environ  un  demi-pouce ,  de  la  forme  d'un 
clou,  quadranf^ulaires,  ridQ3,  d'un  brun  ncurâtre  à  leur  sommet, 
avec  quatre  petites  pointes  en  forme  d'étoile,  au  milieu  de  la- 
quelle est  un  petit  pois.  Ces  clous  sont  aromatiques,  un  peu 
amers  et  agréables  au  goût.  On  doit  les  choisir  noirs,  pesans, 
gras ,  d'une  bonne  odeur,  laissant  échapper  une  humidité  hui- 
leuse quand  on  les  presse.  Us  communiquent  leur  odeur  à 
l'eau  et  leur  saveur  à  l'alcool.  Ils  sont  d'un  usa^e  oulinaire 
très-étendu ,  surtout  dans  le  nord  de  l'Europe ,  ou  on  les  em- 
ploie pour  assaisonner  le  gibier,  et  pour  aromatiser  les  fruits 
confis.  Pris  avec  modération,  ce  condiment  stimule  l'estomac, 
nuiis  si  Ton  en  abuse ,  il  cause  des  douleurs  de  tête  et  des  ver- 


chacune  séparément,  on  voit  q[ue  la  saveur  acre  et  aroma- 
tique est  due  uniquement  à  l'huile  volatile  qu'ils  contiennent 
et  non  à  la  résine  :  cette  huile  est  par  conséquent  la  partie 
la  plus  énergique.  M.  Lodibert  y  a  trouvé  une  matière  cri»- 
tathne  et  une  huile  fixe  »  verte ,  acre  et  aromatique. 

On  a  employé  aVec  succès  le  girofle  dans  la  paralysie  de 
la  langue.  Le  grand  secret  des  charlatans  et  arracheurs  de 
dents  consiste  à  dissoudre  un  peu  de  camphre  et  d'opium 
dans  Thuile  éthérée  de  girofle ,  mais  l'abus  de  ce  moyen  a , 
dit-on ,  produit  parfois  la  surdité. 

Clou  mairicê.  On'le&  trouve  rarement  dans  les  magasins. 
Les  Hollandais  les  confisent  au  sucre  lorsqu'ils  sont  récens,  et 
dans  leurs  ldng&  voyages  sur  mer,  ils  en  mangent  après  les 
repas  pour  faciliter  la  digestion  et  comme  préservatif  du 
scorbut. 

.  Clou  girofle  royal.  C'est  une  espèce  de  petit  épi  oui  imite 
la  grosseur,  la  couleur  et  la  saveur  du  clou  de  girofle ,  sans 
être  étoile ,  sans  tête  ;  mais  il  est  comme  partage  et  ter^ 
miné  en  pointe.  Les  Hollandais  l'estiment  jusqu'à  la  super- 
stition ,  parce  que  ce  clou  est  extrêmement  rare.  Us  disent 
Su'on  n'en  a  trouvé  jusqu'à  présent  qu'un  seul  arbre  dan  TUe 
eMakian. 

dinOLLB  (grande).  Agaric  de  cinq  pouces  de  hauteur  ainsi 
qoe  de  diamètre ,  qui  se  trouve  sous  le  houx,  et  que  Paulet  a 
le  premier  feit  connaître.  Il  a  une  odeur  et  une  saveur  fort 
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Agréables  ;  1!  le  dit  nn  des  moins  malfaisans  qii*il  connaisse 
aux  environs  de  Paris. 
GLACE  (Glaciês),  Gorps  solide ,  formé  naturellement  ou 

IX  dire 
tempé- 
rature à  zéro.  Ainsi,  la  glace  n'est  que  Teau  cristallisée,  plqs  lé- 
Sère  que  l'eau  H(^uide,  puisqu'elle  nagé  à  sa  surlace.  Son  usage 
ans  les  pays  méridionaux  remonte  a  la  plus  haute  antiquité. 
Plus  tard,  cet  usaçe  fut  commun  aux  Grecs  et  aux  Romains. 
Hippocrate  parle  de  ses  inconvéniens  ainsi  que  de  ceux  de  la 
neige.  Sénèaue  reproche  aux  Romains  les  soins  qu'ils  prenaient 
pour  avoir*  des  boissons  glacées.  Les  Orientaux  ont  le  même 
goût  pour  ces  boissons  ;  les  Persans^es  emploient  aussi  ;  les  Es- 
pagnols se  servent  de  cruches  de  terre  poreuses  et  non  ver- 
nies ,  qu'ils  appellent  alcarasas ,  pour  se  procurer  de  l'eau 
froide  comme  la  glace ,  agua  fria. 

Avant  la  fin  du  seizième  siècle ,  il  n*y  avait  poiht  encore  on 
France  de  glacières.  Lorsoue  François  1"  eut  à  Nice  des  con- 
férences avec  le^pape  Paul  III  et  l'empereur  Charles-Quint, 
1  usage  de  la  glace  n'était  point  connu.  Le  médecin  de  ce  roi 
fut  étonné  de  voir  qu'on  en  faisait  venir  des  montagnes  qui 
avoisinent  Nice  et  qu'on  en  mettait  des  morceaux  dans  le  vin 
pour  le  rafiraîchir:  Sous  le  règne  de  Henri  III ,  les  boissons 
glacées  étaient  connues  à  Pans  ;  mais  les  Italiens  connurent 
avant  nous  l'art  de  rendre  l'eau  très-froide  parle  moyen 
d'une  solution  de  nitrate  de  potasse.  Ce  fut  un  Florentin , 
nommé  Procope ,  qui  porta  l'art  du  glacier  au  plus  haut 
degré  de  perfection  ,^  en  imaginant  de  faire  avec  le  suc  des 
fruits  ,  des  glaces  mousseuses  et  d'un  coût  délicieux.  Les 
boissons  glacées  ont  eu  des  preneurs  et  oes  détracteurs.  On  a 
dû  et  l'on  doit  blâmer  leur  usage  chez  les  individus  bibles  , 
fatigués  et  épuisés.  On  doit  au  contraire  les  regarder  comme 
nn  excellent  tonique  chez  les  jeunes  gens  dont  le  système  cir- 
culatoire est  doué  de  beaucoup  d'énergie.  Les  femmes  doi- 
vent en  éviter  l'usage  dans  le  temps  de  leurs  règles.  Les 
glaces ,  les  sorbets  ,  les  sirops  glacés  ont  une  action  tonique , 
mais  subite,  sur  l'estomac ^  et  si  ce  viscère  est  déjà*  très-af- 
faibli,  l'action  tonique  n'est  que  passagère;  aussi  ces  boissons 
ne  conviennent  pas  en  général  aux  convalescens ,  à  caus<i  ckî 
h  çrande  faiblesse  de  leur  estomac  ;  il  en  est  de  même  des 
vieillards  et  de  tous  ceux'  dont  ce  viscère*  est  ou  trop  affai- 
bli ou  trop  irritable.  Elles  ne  conviennent  pas  non  plu^ 
pendant  le  travail  de  la  digestion ,  parce  qu'elles  peuvent  pro- 
duire des  coliques ,  des  indigestions ,  etc.  Celles  que  l'on  fait 
avec  le  suc  des  fruits  acides  incommodent  les  personnes  qui 

21 
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toussent  ;  avec  le  lait,  elles  nuisent  à  celles  qui  ne  digèrent  pas 
cet  aliment;  à  la  fraise,  aux  franaboises,  elles  sont  trop  froides 


leurs ,  c  est  1  expérience  qu  u  laui  lAjuaunci .  w*i  «^  w^m,  j^i^u- 
dre  les  glaces  qu'à  la  fia  des  repas  ou  attendre  que  la  diges- 
tion soit  achevée.  Les  personnes  qui  en  prennent  avec  excès 
ou  qui  les  prennent  étant  en  sueur,  en  sont  le  plus  souvent  les 
victimes.  U  serait  superflu  d'en  citer  des  exemples  ;  le  sens 
commun  fait  assez  comprendre  le  danger  auquel  oh  s'expose. 
II  y  a  des  circonstances  où  la  glace ,  ou  au  moins  Teau ,  a  be- 
soin d*un  grand  degré  de  froid.  On  peut  user  du  procédé  de 
MM,  Thomas ,  Beddois ,  médecin ,  et  Walker ,  pharmacien  à 
Oxford,  au  moyen  duquel  ils  sont  parvenus  à  produire  le  plus 
haut  degré  de  froid  :  ce  moyen  consiste  dans  un  mélange  (le  onze 
parties  de  muriate  d'ammoniaque  bien  sec ,  dix  parties  de  nitrate 
de  potasse  desséché ,  seize  de  sulfate  de  soude  et  lrentë-<ieux 
pesant  d'eau  ;  ce  qui  fait  baisser  le  thermomètre  de  huit  de- 
grés au  dessous  de  zéro. 

GLAIREUX.  Champignons  dont  il  y  a  cmq  espèces  que  le 
docteur  Paulet  a  décrites  ainsi  qu'il  suit  :  La  limace  gorge  de 
pigeon ,  le  petit  aurore  bleu ,  le  roua;  glaireus ,  le  balayeftr  ou 
le  glaireux  griêdtre,  et  le  glaireux  rayonné. 
GLâND.  Nom  du  fruit  du  chêne.  {Foir  cet  article.) 
Gland  d»  ver  {Lepae  balanuê,  L.).  Coquillage  qu'on  esti- 
mait en  Egypte ,  et  qu'on  servait  au  conunencement  des  re- 

pas.avec  des  huîtres.  ,        .       i 

GLANDES  iGlandulœ).  Les  mammelles ,  les  reins  ,  les  tesu- 
cules,vles  amygdales,  le  foie,  la  rate,  le  pancréas  sont  de 
grosses  glandes-,  en  général,  c'est  un  aliment  visqueux,  lourd, 
de  difficile  digestion,  surtout  si  l'animal  est  vieux.  Pris  d  un 
jeune  animal  bien  nourri ,  cet  aliment  fournit  un  bon  chyle; 
les  glandes  doivent  être  bien  cuites ,  si  l'on  ne  veut  pas  qu'elles 

pèsent  sur  l'estomac.  ^  ,    ,         1111 

GhJkféVA  (SUuruêglanie  ,L.)>  Après  l'ichtyocoUe ,  c  est  le 
plus  pros  poisson  du  Volga ,  des  rivières  d' Alletoagoe  et  de 
Honprie.  Il  habite-  la  mer  Caspienne.  Les  Russes  le  nommeol 
êOfn%;'\Vne  monte  point  dans  les  fleuves  pendant  l  ele ,  parce 
qu'il  trouve  alors  beaucoup  de  peûts  poissons  près  des  riva- 
ges de  la  mer,  dont  il  se  nourrit.  Il  est  tr^gras  dans  celte 
saison  :  on  l'appelle  alors  en  Russieyar/w^êf-ww  ^glams  chaud). 
C'est  au  printemps  et  en  automne  qu'on  en  prend  le  plus  ;  sa 
oooienr  est  un  vert  mêlé  de  noir,  qui  s'éclairât  sur  les  côtés. 
On  reconnaît  le  glanis  partout ,  à  cause  de  la  facilité  que  lui 
donne  sa  marche  ondoyante  de  passer  par  dessus  les  filetscm 
de  les  déchirer  en  eflamenaat  avec  lui  dauues  poissons.  U 
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pèse  jusqu'à  quatre  cents  livres ,  il  se  nourrit  de  proie  ^  maik 
sans  la  poursuivre,  il  préfère  la  ruse  à  la  violence.  Sa  chair  est 
Uanche,  grasse,  douce  et  'agréable  au  goût ,  mais  mdlle^ 
visqueuse  et  de  fort  difficile  digestion.  En  Russie,  on  ne  prend 
<iue  la  partie  du  derrière  qui  est  très-grasse ,  et  la  queue  ;  oa 
jeté  la  tête  et  le  devant.  Sa  vessie  sert  à  faire  une  mauvaise 
colle ,  à  laquelle  on  donne  cependant  la  forme  des  autres  iq^ 
tbvocoUes.  Dans  certains  pays  le  lard  du  glarnsestsubstitsé  à 
celui  du  cochon. 

GLAUQUB  (So^mber  glaueus ,  L.) .  Poissou  de  Tocéau  Atlaa<- 
tique  et  delà  mer  Méditerranée  ;  il  était  connu  du  temps  de 
Phne  et  d' Aristoie.  Sa  couleur  est  d'un  bleu  dair ,  avec  une 
teinte  verdfltre  ;  sa  chair  est  blanche ,  grasse ,  de  bon  goâl , 
mais  de  difficile  digestion. 

GLAYEDL  GOmiUIM  (Gladiolw  oommunis ,  L.)-  On  cultive 

cette  plante  dans  les  jardins  à  cause  de  la  beauté  de  ses  fleura* 
Sa  tige  a  un  ou  deux  pieds  d'élévation  ;  ses  feuilles  sont  ter* 
minées  par  un  épi  de  six  à  douze  fleurs  purpurines;  ses 
bulbes ,  rftpées  dans  Teau ,  donnent  une  fécule  qui  pourrait 
aller  de  pair  avec  celle  de  la  pomme  de  terre. 

GLUTEN.  Le  gluten  est  un  principe  immédiat  des  végétaux. 
On  le  trouve  dans  le  fromaat ,  Forge  et  dans  plusieurs  graines, 
amsi  que  dans  les  glands ,  les  marrons  dinde ,  etc.  G -est  à 
Beccaria  et  à  Ressel-Meyer  qu'est  due  sa  découverte.  Ils  lui 
donnèrent  le  nom  de  végeto-animal,  parce  qu'il  est  de  même 
nature  que  les  matières  animalisées.  Son  assoeiation  avec 
la  partie  amylacée ,  constitue  un  aliment  très-convenable  à 
rassîmilation  et  fait  un  dixième  des  semences  céréales.  Il  est 


Divisé 
des 

pàliseeriesoù  leçluten  dpmine^  parce  cpi'une  partie  dé  la  fé- 
cule a  été  soustraite  par  le  moyen  de  Teau.  La  partie  caséeuse 
du  l»ît  a  beaucoup  d'analogie  aVecle  {gluten.  La  farine'  qui  en 
eontiettt  le  phis  est^selle  qui  fait  le  pam  le  plus  blanc ,  le  plus 
l^ger  et  le  mieux  fermenté.  On  ne.lronve  presque  plus  de  gluten 
<bns  las  farinés  avariées.  Le  gluten  est  gri^tre ,  mou  et 
visqueux,  élasticpie;  il  adhère  aux  substances  sèches, et. esc 
susceptible  de  s'étendre  en  une  lame  mmce  ;  saveur  fede. 
H.  Proust  a  trouvé  dans  le  gluten  altéré  de  ramrooniaqrne  et 
de  TacJde  acétique  comme  dans  le  fromaçe.  Il  présente  beau- 
coup de  rapports  avec  la  fibrine ,  dont  il  ne  dtflGère  que  par 
ses  qualités  extérieures.  Fourcroy  a  distingué  six  espèces  de 
dnten.  Celui  du  froment ,  celui  contenu  dans  i  orge,  le  seigle, 
ravoine  et  le  glutineux  des  fécules  vertes,  des  plantes,  etc«  Les 
antres  n*ont  aucun  rapport  avec  les  rdimens. 
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•  '  M.  Cadet  a  publié  sur  cet  objet  une  suite  d'expériences,  dont 
il  tire  les  conclusions  suivantes  :  i*  frais,  le  çlutén  est  insoluble 
dans  Talcool  ;  2<'  il  y  devient  soluble  lorsqu'il  a  subi  la  fermen- 
tation acide  ;  i^  sa  dissolution  alcoolique  est  précipitée  par 
Veau  ;  ô*  cette  dissolution  évaporée  jusqu'à  consistance  de 
sirop  fournit  un  vernis.  M.  Proust  y  a  découvert  des  feits  im- 
portans  ,  savoir  :  deux  matières,  Tune  qu'il  nomme  acide  ca- 
aéiqae s  et  l'autre  acide  caséeux.  Il  pense  que  ce  sont  les  gaz 
contenus  dans  le  gluten,  qui  font  lever  la  [âte  de  la  farine  du 
feoment  et  non  les  «nie  produits  par  le  sucre  de  cette  farine,  il 
admet  que  le  pain  rirais ,  outre  l'acide  acétique  et  Tammonia- 
que ,  contient  une  portion  d'air  atmosphérique  qui  y  a  été  in- 
troduite lorsqu'on  a  battu  et  malaxé  la  pAte.  Quoi  qu'il  en 
soit ,  le  gluten  est  un  des  principes  les  plus  nutritifs  de  la  fa- 
rine'de  froment  :  c'est  à  lui  qu'est  due  la  propriété  de  former 
une  pâte  ductile  avec  l'eau,  susceptible  de  lever  quand  elle 
esc  ai>andonnée  à  elle-même.  Le  gluten  est  la  plus  noarris- 
aante  de  toutes  les  substances  dont  se  composent  les  alimens 
végétaux  et  celle  qui  se  rapproche  le  plus  des  substances  ani- 
males. C'est  ce  qui  place  le  froment  au  dessus  de  tontes  les 
céréales.  Le  blé  des  pays  chauds  et  celui  qu'où  sème  au 
printemps  dans  les  climats  tempérés  contiennent  plus  de  glu- 
ten que  les  autres.  Linguet ,  ayant  entendu  parler  du  gluten , 
s'imagina  que  le  pain  était  un  poison ,  et  prétendit  que  les 

Euples  qui  n'en  mangeaient  pas  vivaient  plus  sainement  et  plus 
ig-4emps«^  que  nous  ;  ce  qui  ne  Tempécha  pas  d'en  manger 
jusqu'à  son  dernier  jour. 

GOBëAGE.  Espèce  de  merlus  qu'on  trouve  dans  l'Océan.  Sa 
couleur  esfr  cendrée,  il  est  couvert  d'écaillés  ;  sa  chair  est  plus 
dure  que  celle  du  merlus.  On  la  sale  pour  la  conserver. 

GOBS  ou  GOET.  Espèce  de  gros  raisin  blanc  qu'on  nomme 
vefjuê  mtir,  et  qui  peut  servir  à  faire  du  verjus ,  en  le  pres- 
sant avant  sa  maturité.  Mûr,  ce  raisin  est  laxatif. 

GOBIE  DORÉ  {Gobiut  auratuê^  Risso).  A  Nice ,  oii  ce  pois- 
son est  assez  commun ,  on  le  nomme  gohou  jaune.  Il  vit  dans 
les  rochers.  Sa  plus  çrande  dimension  est  de  quatre  à  cinq 
pouces.  On  le'  prena  en  février,  juillet  et  août.  Sa  chair  est 
Donne  et  de  facue  digestion. 

GOLANGO.  Quadrupède  d'Afrique,  espèce  de  gazelle. . .  Des 
voyageurs  diseift  que  les  Nègres  mettent  la  chair  de  cet  ani- 
miu  au  nombre  des  meilleurs  alimens  ;  ceux  du  Congo  et 
d'Ambundos  la  regardent  conrnie  sacrée,  et  n'oseraient  j 
toucher  ;  bien  plus ,  ils  ne  mangeraient  rien  de  ce  qui  aurait 
servr  à  cuire  le  golan^o.  ni  manier  l'instrument  qui  au- 
rait servi  à  le  tuer,  ni  enfin  a  allumer  du  feu  dans  le  lieu  où  oa 
Taurait  jFait  cuire. 
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GCMLLAND  BLANC  (Larua  aîbuê^  extrêmUaiihuê  ahirum 
nifris).  Oiseau  qui  vit  près  des  rivac^es  de  la  mer^  sur  les 
écueils  et  les  rochers,  qu'il  feit  retentir  de  ses  cris.  Il  est  abco- 
dant  en  Islande ,  ou  on  le  nonune  Rtftse.  Sa  chair  est  tellement 


beurre.  Les  œufs  sont  fort  bons  à  mafnger  ;  il  n'en  est  pas  de 
même  de  la  chair  qui  est  dure ,  coriace  et  de  mauvais  goût;  il 
est  difficile  de  croire,  dit  M.  Mauduit ,  qu'à  Paris  les  cénobites 
trouvassent  en  cartoe  une  ressource  dans  un  aliment  rebuté 
par  le  peuple  et  par  prescpie  tous  les  navigateurs ,  qui  disent 
n'en  avoir  pu  manger  sans  en  éprouver  des  nausées  ou  des 
vomissemens. 

GOM.  Grain  ordinaire  des  Mingréliens  ,  de  la  grosseur  de 
b  coriandre  et  ressemblant  assez  au  millet.  La  tige  pro* 
duît  un  tuyau  de  la  grosseur  dupouceets'élève  d^nvirop 
cinq  pieds  :  au  haut  de  ce  tuyau  est  un  épi  contenant  plus  de 
Irois  cents  crains.  Ce  tuyau  ressemble  assez  à  la  canne  à  sucre. 
On  cueille  le  gom  dans  le  mois  d'octobre ,  on  le  feit  sécher 
au  $(deil  ;  vingt  jours  après  en  le  serre  et  on  ne  le  bat  qu'à  me- 
sure qu'on  veut  le  feire  cuire.  Ce  grain  est  insipide  et  pèse 
sur  l'estomac,  on  le  cuit  en  moins  de  demi-^heure ,  sa  pâte 
esl  très-blanche  ;  les  Turcs  appellent  cette  espèce  de  pain 
jMwto  et  les  Mingréliens  l'appellent  gom  ;  on  ne  le  mange  ni 
froide  ni  reehaimé;  il  lâche  le  ventre  ;  cependant  les  Gircas- 
sienSflesMinçréliens,  les  Géorgiens,  les  hâUtans  du  Caucase; 
tous  ceux  qm  habitent  les  côtes  de  la  mer  Noire,  depuis  le 
détroit  des  Palus  Méotides  jusqu'à  Trébisonde ,  ne  vivent  que 
de  cette  pâte ,  quUls  préfèrent  au  pain  de  froment.  Chardin 
dit  qu'il  n'en  est  pas  étonné ,  parce  que  quand  la  nécessité 
l'eut  obligé  à  vivre  de  cette  espèce  •  de  j9ut/<lifi^  anglaU^  iljy 
prit  tant  de  goût ,  qu'il  eut  de  la  peine  à  le  qmtter  pour  re- 
prendre le  pain  ordinaire. 

'  GOMBBAl),  KETMIE  on  BAMll^  {  Hibiscus  esculeniuê  ,L.)* 

Kbtmib  cOHBSTiBLB.  Plante  de  la  femille  des  m^lvacées ,  ori- 
ginaire des  Antilles ,  cultivée  non  seulement  en  Crète ,  mais 
dans  tout  le  Levant.  Son  (ruit  est  long  de  trois  à  quatre  pouces , 
on  le  cueille  en  juillet,  août  et  septembre;  on  le  mange  en  ra«« 
goût,  seul  ou  avec  de  la  viande  et  autres  assaisonnemens.  Ali- 
ment fade ,  visqueux  et  assez  diflicile  à  digérer.  Battaglini 
dk'aneles  graines  mêlées  au  café  détruisent  les  effets  qu'a 
célm-ci  déporter  sur  le  genre  nerveux  et  donne  à  cette  boisson 
un  parfum  fort  agréable. 

jQOllMK.  Du  des.  principes  immédiats  des  végétaux.  C'est 
la  iBttière  la  plus  universellement  répandue  dans  les  plqoitôs  ; 
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car  iXk  y  trouve  toujours  une  composition  chimique  gommeuse 
ou  mucilaçineuse.  La  {fomme  existe  entre  Técorce  et  le  corps 
ligneux  de  beaucoup  d'arbres;  elle  est  très-abondante  dans  la 
graine  de  lin,  celle  du  coignassier,  etc.  Le  principe  goouneux  se 
IrouYe  aussi  dans  beaucoup  de  fruits ,  il  y  est  associé  au  sucre, 
€m  à  des  acides ,  ou  i  un  arôme  ^mais  ce  qu'on  nomme  plus 
particulièrement  gomme,  est  un  mucilage  épais,  inodore , 
insipide  ou  fade  ,  insoluDle  dans  Talcool ,  dans  Téther  et  dans 
les  huiles,  soluble  dans  Teau  qu'il  rend  visqueuse.  La  cha- 
leur la  dissout  promptement  ;  sa  dissolution  dans  Teau  est  pea 
altérable.  La  gomme  est  une  substance  aUmentatre  de  difBeile 
digestion;  elle  le  serait  moins  méléê  ansucre,  ou  si  on  y  ajoutait 
une  substance  aromatique  et  stimulante. 

Gomme  ADRAGANT  {Astragalui  adracantha^L.).  SuC  gom- 

meut  qu'on  apporte  de  Tlle  de  Crète ,  de  la  Grèce  et  de 
TAsie  ;  il  découle  d'un  petit  arbrisseau  nommé  êragtêoanik^j  et 
que  les-  Marseillais  appellent  barbe  d$  r^noril.  Il  ya  Auis 
la  commerce  deux  qualités  de  cette  gomme  ;  la  première 
eir  petits  vermisseaux  blancs ,  ce  qui  la  fait  appeler  9««mm# 
V9fmiculairê  ;  OD  la  cueille  en  été ,  elle  est  ordinairement 
Uanobe ,  mais  la  lumière  la  jaunit ,  c'est  la  plus  estimée,  hà 
seconde  «est  en  morceaux  informes ,  plus  ou  moins  gros ,  de 
couleur  roussàtre.  Cette  gomme  est  la  plus  pesante  de  tonCB»; 
elle  contient  sous  un  pettt  volume  une  très-grande  quantité 
de  mucilage,  elle  est  nutritive,  adoucissante  et  caunanie. 
On  la  mêle  au  lait  pour  fiiire  des.crémes.  D'après  les  empé^ 
riences  de  Vauqoelm  aer  les  gommes  adragant  et  arabique , 
elles  contiennent  un  sel  calcaire ,  le  pins  souvent  de  raeéMe 
de  chaux ,  quelquefois  un  malate  de  chaux  aveo  excès ,  du 
phospl)ate  de  chaux ,  enfin  du  fer  qui  est  prabaUefl^ent  mn  à 
l'adae  phosidiorique.  La  gomme  adragani  ne.  se  dissout  ni 
datas  lliuSenidans  Talcool;  ndacérée  dans  l'eau ,  eHe  ae  boor* 
seoflk,  se  raréfie  et  se  convertit  en  une  muGQ$itë  deastf  et 
épaisse  qui  là  rend  difficile  à  se  dissoudre  daes  beauoony 
d'fiâu.  • 

GrOMin  AB4B1QI7I  (  Mimosa  niiùtiea ,  L.  ).  QUOfaoe  cetle 

gemme  se  retire  de  plusieurs  espèces  de  aoimesa  qincroiMiDt 
çur  lesibords  du  Nfl  et  dans  l'Arabie ,  c^t  anrtout  du  mimëM 
nUotica  qu'on  la  prend.  Elle  estt  sous  forme  de  petits  mor- 
ceaux blancs ,  tirant  un  peu  sur  le  jaune ,  transpavens ,  conca- 
ves d'un  côté)  convexes  deTantre)  faciles^  easseretàmeiira 
en'poadre.  Il  y  en  ade  ti^ois  «malités  :  la  Uandie  qui  est  «taiis* 
parehte  ;  la  seconde  a  la  coineur  ombrée  et  est  en^formede 
mdmelon  assez  gros  ;  la  troisième  est  de  ccgAexst  '  obaeive  et 
ehargée  d'ëcorcB  de  l'arbre ,  de  nmiière terreuse  ^  élb.  ' 
La.g«pMrie  arabiqueae  disswtdÉne  l'eau  etiforiflieim 


Awîk\^^ 
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V^y^'^s^niit ,  qui  devient  styptîque,  si  (m  le  laisse 

vx^^^  du  Sénégal  remploient  dans  l*alimen- 

bohis ,  au  rapport  de  Sparrmann  ,  foute 

vivent  souvent' pendant  .plusieurs  joura 

arabique.  Elle  a  à  peu  près  les  élémens 

^  nourrir  pendant  deux  mois  les  habi- 

^  ville  assiéçée. 

'^re  qualité.  On  h  donne  dans  les 

s  Tenrouement ,  dans  la  toux , 

^^ée  d'oxygène  61 ,306^  de 

^troi).  Elle  ne  diffère  pas 
|jriétés  ;  seulement  eUe  n^st 
aes  cerisiers ,  pruniers  ^  ponoh 
d  sont  les  mêmes. 

■H    (  Osphronemuê,  ).   PoiSSOB    de    ri- 

^le  par  sa  forme  ;  il  a  six  pieds  de  long  ; 
^s  -  élevé ,  ses  écailles  sont  arrondies  ;  le  dessus 
^  est  incliné  vers  le  mtisean,  sa  teinte  est  brune 
^es  nuances  rougeAtres  ;  les  côtés  et  le  ventre  sont  ar- 
êtes. C'est  le  meilleur  poisson  d'eau  douce ,  sa  chair  est 
fort  délicate.  Le  gorami  fut  transporté  de  la  Chine  à  Tile  de 
Flraoce.  Il  serait  à  désber,  dit  Lacépède ,  qu'il  pût  ^tre  ac- 
dînaté  dans  nos  rivières. 
M.  de  Siré  a  élevé  les  premiers  goramisà  lile  de  France. 
OOUJON  {Cyprinuê  gohiù  >  L.).  Petit  poisson  de  rivière ,  de 
rocher,  de  rivage  et  d'étang  ;  il  y  en  a'  aussi  de  mer.  On  en 
trouve  de  grands,  de  moyens,  de  petits,  de  bleus,  de  noirs  et 
de  jaunâtres  ;  leur  chair  est  en  général  mOlle ,  in»pide ,  il 
B^eo  est  pas  de  même  de  celle  des  goujons,  qu'on  prend  dan^ 
les  eaux  courantes  et  sablonneuses;  car  elle  est  blanche  et  fort 
bonne  à  manger  et  de  facile  digestion;  aussi  est-elle  recherchée, 
pour  les  tables  les  plus  délicates  ;  on  la  conseille  aux  per* 
lonnes  ftibles  ,  délicates  et  sédentaires.  On  en  mange  beau- 
coup à  Paris ,  frite  ou  à  l'étuvée.  C'est  un  des  meilleurs  poi^ 
soDS  qu'<Hi  puisse  mettre  dans  les  étangs ,  pour  servir  de 
noarriture  aux  brocihets ,  ainsi  qu'aux  truites. 

Gooiofi  wi  ffEn  (Gobiiêê  marinH$),  La  chair  de  ce  poisson 
hH  estimée  des  anciens.  Galien  en  fait  beaucoup  de  cas,  parce 
t|ae  \  dit-il ,  elle  produit  an  bon  suc  et  qu'on  la  digère  fad- 

leno^t* 

cm)L9  DR  MEit.  Poisson  de  nenf  à  quinze  pieds  de  kmç, 

-nm»  éeaiHes,  p^au  chagrinée,  d'un  brun  foncé  tirant  sur  te 

▼ert  et  blanchissant  sous  le  ventre.  On  le  trouve.,  près  des 

*  et  dfiiis  la  haute  mer  ;  il  est  très-vorace  ;  il  suit  les 
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vaisseaux,  on  le  prend  avec  na  fort  harpoii;  sa  chair  est  un 
alimeDt  peu  délicat,  excepté  les  nageoires ,  ^ ,  séchées  aa 
soleil  et  accomniodées  suivant  la  cuisine  chinoise ,  forment  on 
mets  d'autant  plus  recherché  que  ces  peuples  croient  qu'il  est 
très-aphrodisiaque. 

GOirr  (Guêtuê),  Sens  qui ,  excité  par  Tappétit ,  par  la  hiaty 
ou  par  la  soif,  invite  à  réparer  par  le  plaisir  les  pertes  qae 
Ton  fait  sans  cesse ,  et  à  choisir  les  substances  alimentaires 
qui  conviennent.  L'odorat  le  sert  puissamment  pour  faiire  ce 
choix.  Le  goût  est  un  sens  d'autant  plus  indispensable ,  que  b 
réparation  du  cor(»  en  dépend.  Le  principal  oi^ane  du  goût 
est  la  langue  et  l'entrée  du  pharynx  ;  mais  elle  n'est  pas  la 
seule  partie  qui  perçoive  les  saveurs  ;  ce  sont  les  nerfs  de  la 
cinquième  et  de  la  neuvième'  paire ,  qui  servent  auxoreanea 
du  goût.  Chez  les  peuples  sauvages ,  ce  sens  est  mmns  déve- 
loppé que  chez  les  nations  civilisées.  Il  reçoit  un  grand  nombre 
de  .modifications,  suivant  la  faim,  la  soif,  l'état  de  réplélioa 
ou  rindisp(»ition  dans  lequel  se  trouve  le  corps.  L'habitude  a 
une  granae  influence  sur  les  organes  du  goût.  Certains  peuples 
ne  se  nourrissent  que  de  chair  et  de  sang,  tandis  que  d'autres 
ne  vivent  que  de  laitage  et  de  végétaux.  Le  goût  est  tel  que 
la  plupart  des  poisons  lui  répugnent  naturellement  par  leur 
saveur.  L'enfant,  l'animal  qui  viennent  de  naître  ont  ce 
sens  aussi  sûr  que  dans  aucun  autre  âge  ;  ils  rejettent  par 
instinct  '  les  matières  c[ui  ne  leur  conviennent  pas.  Un  aoAi 
fortement  acide  et  stiptique  avec  un  sentiment  de  brûlore 
dans  la  gorfi[e ,  se  manifeste  souvent  dans  les  empoisonnemens 
par  les  acides  minéraux  et  surtout  par  l'acide  sulfiirique.  Un 
goût  austère  et  acerbe  a  lieu  dans  les  empoisonnemens  par  les 
préparations  arsenicales. 

GOYAVIEU  (Pêidium  pyriferum  ^  L.).  Arbre  oui  crolt  dans 
les  climats  les  plus  chaucls  ;  il  a  près  de  vingt  pieds  de  hauteur, 
ses  feuilles  sont  longues,  ovales  et  larges  d'environ  deux 
pouces;  elles  sont  d'un  vert  clair  en  dessus,  pâles  en  des- 
sous; les  fleurs  sont  blanches,  les  fruits  sont  pyriformes,  de 
la  grosseur  d'un  œuf,  jaunes  extérieurement,  ou  rouges, 
blancs  ou  verdâtres  intérieurement,  contenant  une  pulpe 
succulente  et  charnue ,  de  saveur  douce  ,  agréable  et  par- 
f  limée ,  laquelle  renferme  yn  grand  nombre  de  semences  dures. 
Ce  fruit  est  sain  lorsqu'il  est  bien  mûr  ;  on  le  mange  cru  ou  cuit 
au  four  ;  oh  en  fait  des  compotes ,  des  gelées ,  etc.  U  est  laxa- 
tif, mais  astringent  s'il  n'est  pas  mûr.  Il  y  a  cinq  variétés  de 
goyaves,  les  blanches,  les  rouges,  les  vertes,  les  framboisées 
et  les  bâtardes  ;  les  blanches  sont  les  plus  estimées  ;  les  vers 
attaquent  ces  fruits. 
^ .  GitAiSdfi  (Pinf^do).  Les  Grecs  donnèrent  à  celte  substance 
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le  oom  à'asangê,  [Mirce  qu'elle  servait  à  des  usagea  rdigieux. 
Les  nouvelles  nuiriées  en  entrant  dans  la  maison  de  leur 
époQX,  en  prenaient  au  bout  des  doigts ,  et  en  mettaient  aux 
poteaux  de  leur  p(Mrte.  Cette  cérémonie  avait  pour  objet  d'é- 
carter les  sortilèges  et  maléfices.  Le  nom  latin  même  dWor, 
femme  épousée ,  vient  originairement ,  dit-on ,  de  cette  onc- 
tkm,  ou  disait  d'abord  utixor^  à'ungwe ,  puis  uxor.  Brisson 
de  riiu  nuptialij  donat ,  etc. 

La  graisse  est  une  substance  onctueuse ,  fluide  ou.  molle , 
qui  se  trouve  dans  les  interstices  du  tissu  cellulaire  des  ani- 
maux ;  plus  abondante  chez  ceux  que  le  travail  ne  fatigue 
pas.  Les  oies,  par  exemple,  dans  le  repos  et  bien  nour"^ 
ries,  prennent  un  embonpoint  énorme.  Au  dire  de  Réau^ 
mur,  pour  que  les  poules  s'engraissent,  il  faut  qu'elles  dor- 
ment beaucoup.   Les  ortolans  deviennent  très-gras  souvent 
dans  un  jour.  Une  nuit  d'automne  suflit  pour  engraisser  les 
alouettes.  Aristote  dit  avoir  vu  des  cochons  s'engraisser  dans 
Tespace  de  -trois  jours,  après  avoir  éprouvé  une  grande 
faim.  liCS  carpes  qu'on  enveloppe  dans  de  la  mousse  humide, 
y  deviennent  très-grasses.  C'est  ainsi  que  tout  oe  qui  di» 
minue   la  circulation  du  sang  favorise  la  formation  de  b 
graisse ,  laquelle  contient  très  -  peu  de  substance  nutritive , 
car  CD  ne  remploie  que  pour  assaisonner  certains  alimens* 
£o  général,  cette  substance  est  indigeste,  affaiblit  etrelâc^^ 
l'estooiac ,  produit  le  dégoût  ou  des  nausées ,  augmente  la 
sécrétion  de  la  bile  et  ne  convient,  même  comme  condi- 
ment ,  qu'aux  bons  estomacs  et  à  ceux  qui  exercent  leurs 
forces.  C'est  dans  le  Nord  qu'on  en  fait  un  grand  usage , 
pour  exercer  fortement  les  facultés  digestives,  ainsi  que 
pour  entretenir  la  souplesse  et  la  chaleur.  Des  chairs  mai- 
çres  ne  suflBraient  pas  aux  Groënlandais ,  aux  habitans  du  La- 
brador, etc.,  qui  mangent  crus  les  poissons  et  la  chair  des 
veaux  marins,  qui  dévorent  le  lard  des  baleines  et  des  phoques 
et  f|ui  boivent  leur  huile  rance  et  fétide ,  comme  une  liqueur 
dékcieuse  et  qu'ils  digèrent  bien.  Tous  les  ôtries  exposés  à  im 
froid  vident  ont  besom  de  corps  gras  à  l'extérieur  ainsi  qu'à 
rintérieur.  Il  n'en  est  pas  de  même  dans  les  pays  tempérés  on 
chauds;  là  l'estomac  repousse  avec  horreur  de  pareils  met». 
Une  graisse  rance  et  acnmonieuse  est  un  poison  pour  un  esr 
tomac  faible;  aussi  les  législateurs  de  l'Orient  ont  défendu  sar 
eement  celles  du  porc  et  des  poissons  trop  çras.  En  Sibérie^ 
lorsqu'un  iakoute  demande  une  fille  en  mariage,  il  s  eneage 
à  faire  un  présent  en  bœufs  et  chevaux  qui  sont  tués  pour  réga^ 
1er  les  parens  et  amis  ;  à  la  fim  du  repas  tout  le  monde  s'assied 
autour  d'une  cuve  remplie  de  graisse  fondue.  Une  grande  cuil- 
lei:  passe  de  main  en  main ,  et  chacun  à  son  tour  ui  remplit  ^ 
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en  boit  le  contenu ,  ce  cpiî  se  vépëie  jusqu'à  ce  cnie  la  cuto 
mt  épuisée.  I^es  graisses  de  cochon  et  de  mouton  n  ont  qu*nne 
très-légère  odeur  ;  celle  d*oie  en  a  une  açréable. 

M.  Braconnoi  ayant  considéré  les  variations  infinies  qu'on 
observe  dans  les  graisses ,  soumit  h  la  presse  des  substances 
graisseuse  et  huileuses ,  enveloppées  dans  plusieurs  doubles 
oe  papiers  gris  ;  il  parvint ,  non  seulement  à  découvrir  le 
suif  et  rhuile  qu'il  avait  présumé  y  exister,  mais  encore  à 
déterminer  leurs  proportions. 

Les  graisses  éprouvent  une  altération  semblable  à  celles 
que  les  acides  ou  les  alcalis  leur  font  subir.  Celles  des  diffé- 
rentes espèces  d'animaux  diffèrent  en  général  trè»-pett  entre 
elles;  elles  ont  toutes  les  mêmes  propriétés  essentielles,  elles 
ne  varient  d'une  manière  marquée  que  par  leur  consistance. 
Les  animaux  frugivores  et  herbivores ,  surtout  les  *  mou- 
lons, Tont  très -ferme.  Au  contraire,  la  plupart  des  reptiles 
et  des  poissons ,  qui  sont  presque  tous  carnassiers ,  Tont 
ti^- molle;  quelques  uns  même  Tout  liquide. -^ La  ranciditë 
dé  la  graisse  chance  en  entier  ses  propriétés.  Le  chartMMi 
de  boi$  est  un  excellent  moyen  pour  la  neutraliser.  La  graisse 
prend  le  nom  de  lard  dans  plusieurs  animaux ,  tels  que  le 
cochon ,  le  pécari ,  le  tapir,  et  dans  les  cétacés.  Chez  les  jeu* 
nés  animaux ,  elle  est  plus  abondante ,  plu&  molle  et  phis  déli- 
oaite.  Elle  est  moins  abondante  dans  les  animaux  avancés  en 
âge.  La  graisse  diffère  du  suif,  en  ce  que,le  suif  est  cassant 
et  se  concrète  étant  refroidi ,  tandis  que  la  graisse  ne  durcît 
pas.  Le  suif  ne  sert  point  dans  les  cuisines. 

OR  AMEN.  (^otV  GhiKNDKNT.) 

GftABaNÉEH  (  Gramineœ).  fiaubin  etToumefort  tirent  cette 
dénomination  de  Gradiêndo  ;  c^est  dans  les  plantes  graminées 
que  rhomme  trouve  les  espèces  qui  lui  conviennent  :  le  fro* 
ment ,  te  seigle ,  Forge ,  le  mais ,  le  ria ,  etc.  Presque  toutes 
les  plantes  de  ce  nom  ont  un  goût  sucré ,  surtout  près  dn 
nœud  qui  les  partage  dans  leur  longueur.  La  anbstance  0111- 

Saeuse  que  contiennent  les  semences  des  graminées  réside 
ans  leur  germe  et  la  substance  mucilaginense  et  amylacée 
^t  due  à  la  matière  farineuse.  Cette  matière  n'est  pas  seule- 
ment nutritive,  mais  sa  décoction  est,  par  exeniplo,  dans 
l'orge  mondé,  adoucissante  et  pectorale.  La  nature  a  donné 
-aux  cKmats  tempérés  la  plupart  des  graminées ,  a«x  diaiats 
•froids  les  farineux ,  les  fruits  secs ,  les  pois ,  les  harieots ,  <m 
des  racines  potagères  comme  ressource  pendant  la  longtiettr 
-des  hivers ,  lanms  que'  les  fruits  rairatcbîssans  crtrissent  en 
i^nde  abondance  dans  M  cKmats  chauds. 
•  en^NOÇIUL».  Oiseaux  qui  vivent  en  troupes  dans  la  plaine 
Mérilu  de  ka  Ci^am  en  FnMrence.  On  les  y  trouvvdans  tootos  les 
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,  ainsi  me  dans  les  Landes  vers  les  Pyr^^nées  ,  sur  les 
boids  de  la  Méditerninée ,  en  Espagne,  en  Sicile,  etc.;  ils  ne  se 
laissent  point  approcher.  En  été  la  sècliercsse  les  force  d'aller 
se  désaltérer  au  bord  des  étangs ,  où  les  chasseurs  les  atten- 
dent à  raffiftt ,  leur  chair  est  noire  et  dure  ,  il  n'en  est  pas  de 
même  de  celle  des  petits ,  elle  est  tendre  et  recherchée  des 
goonnets. 

eBAaJMMNULE.  Espèce  de  tripe  qui  vient  du  premier  ven- 
tricnle  da  bœuf.  Cuit  convenablement  et  assaisonné ,  cet  ali- 
ment est  agréable ,  mais  ne  convient  qu'aux  bons  estomacs, 
ainsi  qu'à  oeox  qui  exercent  leurs  forces. 

GRAVE  (Vin  de).  Grave  est  un  terroir  aux  environs  de 
Bordeaux,  où  Ion  fait  le  vin  qui  porte  son  nom  et  qui  jouit 
d'ime  réputation  méritée  :  ce  vin  est  généreux ,  cordial  et 
ami  de  Testomac  lorsqu'il  est  pris  avec  modération. 

GRElilI.LB  OOlUONlVlènB  [Pero^  eernua,  L.).  Ce  poisSOn 

se  trouTe  dans  les  rivières  ou  lacs  des  contrées  septentrionnales 
de  l'Europe;  il  est  fort  commun  en  Prusse.  Il  a  de  sept  à 
orne  pouces  de  longueur,  sa  teinte  est  d'un  jaune  verdâtre 
eu  doré ,  sa  chair  est  tendre ,  de  saveur  agi'éable  et  de  facile 
di^estloo  ;  elle  est  surtout  exquise  lorsque  le  poisson  a  été 
OIS  vers  Tembottchure  de  TEure  C'est  pendant  l'hiver  qu'on 
kp^he. 

GRBNADE  {Pomum  granaium ,  L.).  Fruit  du  grenadier  j 
petit  anrbre  ^dont  les  branches  sont  menues ,  anguleuses ,  re- 
vêtues d'une  écorce  rougeàtre.  On  le  cultive  dans  tous  les 
pays  ehands.  M.  Desfontaines  le  trouva  abondamment  anx 
environs  de  Tancienne  Carthage.  Les  Romains  tiraient  ce  fruit 
de  oette  contrée  et  rappelaient  malus  punica.  Il  y  a  plusieurs 
espèces  de  grenadiers ,  qui  différent  par  les  fleurs  et  la  saveur 
des  fruits.  La  grenade  a  été  sans  doute  appelée  granatum  à 
eause'de  la  grande  quantité  de  grains  qu'elle  contient ,  et  non 
de  la  ville  de  Grenade  en  Espagne,  comme  quelques  uns 
rdnt  pensé.  Ce  fruit  est  une  espèce  de  pomme  de  la  grosseur 
du  poing ,  contenant  une  infinité  de  grains ,  rouges  dans  leur 
maturité.  Il  y  en  a  de  doux  ,  d'acides  et  de  vineux .  Ce  fruit 
caloie  U  soir  et  raft*atcbit.  Son  suc  pourrit  fort  peu  et  diffère 
par  ses  propriétés  et  par  son  goût.  Les  grenades  douces 
adoucissent  et  calment  ta  toux .  Celles  qui  sont  acides  tempè- 
rent; les  inneuses  rafraîchissent  et  donnent  du  ton  ;  mais  elles 
oocasionent  des  vents.  Bans  {es  pays  chauds  elles  acquiè- 
rent un  totome  extraordinaire.  Il  y  en  a  en  Perse,  an  rapport 
de  Chardin,  de  blanches,  de  couleur  de  -chair,  de  roses ^ 
de  rouges ,  et  sans-  pépins.  Les  meilleures  sont  celles  dé 
Rosette  en  Egypte ,  que  l'on  transporte  au  loin  sans  qu'elles 
se  gàteoi.  On  les  mange  crues  et  Ton  y  ajoute  parfois'  du 
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sucré.'  Le  suc  peut  servir  à  faire  une  boisson  aussi  agrédUe  s 

que  la  limonade.  L'écorce  de  grenade ,  appelée  dans  les  bos-  i{ 

tiques  malioorium  ou  cuir  de  pomme ,  est  un  bon  ustrin-  i 

cent.  Chez  lesJiiife,le  {p*and-prétre  portait  sur  ses  habits  t 

pontificaux  des  fig^ures  de  grenade.  Djins  un  temple  de  lile  n 

d'Eubée ,  on  voyait  une  statue  de  Junon  qui  portait  dans  la  li 

main  une  grenade  et  un  sceptre  dans  Tautre.  â 

Le  docteur  Buchanan  a  constaté  que  la  décoction  de  Té-  '] 

corcè  de  la  racine  de  grenadier  «auvage  était  un  remède  sAr  i 

contre  le  uenia  ou  ver  solitaire;  La  dose  est  de  huit  onces  de  n 

racine  fraîche  que  1  on  fait  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  à  ^ 

prendre  par  doses  aussi  rapprochées  cpie  possible .  M.  Mitouart  k 

a  analysé  lecorce  du  grenadier  sauvage;  elle  contient  du  tan-  ^ 

nin ,  une  matière  analogue  à  la  cire ,  une  substance  sucrée,  ^ 

dont  partie  est  soluble  dans  Talcool  et  partie  dans  Tean  ;  la  \ 

première  cristallisable ,  la  seconde  ayant  les  caractères  de  la  x\ 

mannite ,  et  (ile  Tacide  gallique  dans  des  proportions  trëS"  ï 

marquées.  'i 

GRENADILLE  A  FEUILLES  DE  LAURIER  (  Pasêiflora  lawi-  ïi 

folia^  L.).  Plante  dont  la  fleur  ressemble  à  celle  de  la  pas-  \ 

sion.  Elle  croit  au  Pérou  et  dans  l'Amérique  méridionale,  sur  ^j 

les  montagnes  ainsi  que  dans  les  endroits  que  la  mer  inoiide.  % 

La  forme  du  fruit  ressemble  à  un  œuf  de  poule ,  quoique  ploa  i 

gros.  L'écorce  est  lisse,  luisante  en  dehors  et  de  ocmleur  in-  ^ 

carnate ,  ou  blanche  et  moHe  en  dedans.  Sa  substance  est  i 
aqueuse ,  douce ,  très-savoureuse ,  odoriférante  dt  rafraîchi»- 

saute.  Les  Français  appellent  ce  fruit  pomme  de  Ham.  Une  î| 

particularité  dans  la  plupart  des  fruits  du  Pérou ,  c'est  qa'ik  ) 

ne  mùrissent'pas  sur  les  arbres  ;  on  est  obligé  de  les  gûrder  \ 

quetque  temps  avant  de  pouvoir  les  manger ,  et  si  en  ne  les  ^ 

cueillait  pas ,  ils  se  flétriraient  et  se  dessécheraient,  hes  In-  3 

diens,les  Brésiliens  et  les  Espagnols  appellent  ce- firail  «•-  \ 

raooe.  1 

GRENOUILLE  ( Rana  esculenia^  L.).  Les  Grecs  appelératt  ^ 

cet  animal  batraohoa ,  les  Latins  rana.  Petit  quaïdrupède ,  dont  < 

une  espèce  vit  dans  Teau  et  l'autre  sur  4erre.  On  W  distingue  \ 

des  autres  espèces  par  sa  robe  verte ,  marquée  de  quelles  i 

taches  brunes ,  sur  lesquelles  sont  des  raies  longitudinales  de  j 

couleur  jaunâtre.  Le  dessous  du  ventre  est  blanc  ponctué  de  j 

brun .  Cet  animal  est  doué  d'une  énergie  vitale  extraordinaire  i  1 
il  survit  plusieurs  heures  en  hiver  après  qu'on  lui  a  arraché 
les  entrailles.  Son  cœur  est  tellement  irritable ,  que  plosiem 
jours  après  sa  séparation  du  corps,  il  se  contracte  encore ,  ai 
on  le  touche  avec  un  stimulant  quelconque. 

Robert  Towson  a  fait  des  expériences  très-curieuses  sor 
If.  fecttltc  qu'ont  les  grenouilles  a'absorber  l'eau  par  b  sur^ 
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pose  des  grenoaiUes  ifÎTantes  sur  un  papier  hiouiilé ,  au  bout 
d'une  heure  et  demie  leur  poids  est  doublé. 

Ce  repiile  se  trouve  presque  partout.  En  Egypte  surtout,  il 
ab<Midesifort,  (jue  bientôt  tout  le  pays  en  serait  infecté,  si 
les  dcognes,  qui  en  sont  avides,  ne  les  dévoraient.  En  hiver,  la 
grenooiUe  reste  engourdie  ;  le  printemps  la  ranime  et  la  feit 
sortH*  de  sa  retraite.  Dès  que  le  soleil  parait,  elle  se  cache 
pÎRécipitanHnent  sous  les  feuiues  des  arbres  ou  sous  les  brous- 
sailles. Une  seule  femelle  donne  jusqu'à  douze  cents  œuh.  La 
prétendue  pluie  de  grenouille  dont  on  a  tant  parlé  n'est  autre 
chose  que  l'appariiion  dun  nombre  infini  oe  ces  reptiles, 
qui ,  pendant  un  temps  pluvieux  ou  après ,  sortent  en  foule  de 
lear  retraite. 

Les  médecins  du  moyen-âge  se  sont,  pour  la  plupart,  opposés 
à  ce  qu*on  mangeât  leur  chair,  et  lui  ont  même  attribué  des  pro- 

Eriétés  délétères.  Aêiius  et  Amatus  Lusitanus  sont  de  ce  nom- 
re.  D'autres  ont  distii^ué  cette  chair  en  vénéneuse  et 
innocente  ;  tels  sont  Mathiole  et  Ulisse  Aldrovandus;  celui-ci , 
selon  Scapius ,  a  même  indiqué  un  grand  nombre  de  prépara- 
tions culinaires  dont  la  chair  de  ce  reptile  fait  la  base.  Palissy, 
dans  son  Traité  des  pierres  de  1580 ,  s*exprime  âfaisi  :  «  Et 
•  de  mon  temps ,  j'ai  veu  qu'ils  se  fust  trouvé  bien  peu  d'hom- 
»  mes  qui  eussent  voulu  manger  ni  tortues  ni  grenouilles .  »  Quoi 

În'il  en  smt,  cette  Chair  contient  un  principe  gélatineux,  plus 
uide  et  moins  nourrissant  que  celui  des  autres  viandes  :  elle 
est  blanche  et  délicate.  Dans  certains  pays ,  comme  en  Angle- 
terre, on  en  a  horreur.  Au  seizième  siède,  les  grenounîes 
ftffent  servies  sur  les  meilleures  tables.  Champier  se'  pîai^ 

riit  de  ce  goût ,  qu'il  regarda  comme  bizarre.  En  France 
s'en  fait  une  grande  consommation.  Leur  chair  est  surtout 
recherchée  en  automne ,  parce  cpi'alors  elle  est  plus  grasse  et 
de  saveur  plus  délicate.  Il  y  a  cent  ans  au  moins  que  cet 
aliment  était  fort  à  la  mode  à  Paris.'  Un  auver|0[nat ,  nononc 
Simaa ,  fit  une  fortune  considérable  en  engraissant  dans  un 
faubourg  de  cette  ^ille  celles  qu'on  lui  apportait  de  son  pays. 
Les  nuirchés  d'Italie  sont  couverts  de  ces  reptiles.  On  en 
trouve  aussi  dans,  ceux  de  Paris.  Galien  ne  fait  pas  mention d(9 
cet  aliment,  ce  qui  fait  croire  que  les  Romains  en  faisaient  peu 
d'usage.  En  Allemagne,  on  mange  tout  de  ce  reptile,  excepté 
la  peau  et  les  intestins.  En  France ,  ce  ne  sont  que  les  mem- 
bres postérieurs  qu'on  accommode  à  la  sauce  blanche  ou  au 
tin  ;  parfois  on  les  fait  frire ,  ou  même  on  les  met  à  la  broche» 
Si  cet  aUment  n'est  pas  du  goût  de  tout  le  monde ,  il  n'en  est 
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pas  moins  sain,  léger  et  coDvenaot  attx  Mtamacs  délioitt^ 
aux  l'euoes  gens  et  dans  les  temps  chaudâ.  Les  mtuiteux  ansi 
que  les  vieillards  doivent  s'en  abstenir*  On  doit  cnoisir  les  gro*- 
nouilles  qui  vivent  dans  Teau,  celles  qui  sont  grosses ,  bien  oon^ 
formées ,  lorsque  le  temps  est  serein  ^  et  que  Teau  n'a  pas  été 
troublée.  Si  les  Anglais  font  des  caricatures  où  ils  représen- 
teni  les  Français  mangeant  des  grenouilles,  ib  n'ont  qu  a  fira  un 
passage  dé  1  histoire  de  Tile  de  la  Dominitque ,  pag.  57,  par 
un  anglais  nommé  Atwood.  «  Il  y  a ,  dit-il ,  à  la  Màrtinknie 
»  beaucoup  de  crapauds  que  Ton  mange.  Les  Anglais  ec  les 
»  Français  les  préfèrent  aux  poulets.  On  tes  fricasse  et  on  ea 
»  fait  des  soupes.  » 

On  fait  avec  les  pattes  de  grenouilles  des  bouillow  rafirat* 
cbissans. 

GKlOTTEs.  Espèce  de  cerise  à  courte  queue ,  grosse  et 
noirâtre,  plus  acide  que  les  autres.  Les  personnes  sujeUes 
aux  aigreurs^  ou  dont  Testomac  est  irritable,  doivent  s'en  A^ 
stenir.  C'est  avec  ce  fruit  qu  on  prépare  un  bon  ratafia.  £a 
Hollande  on  faisait  autrefois  du  vin  de  griottes  ou  cerises  ^-» 
ses  i  on  y  vendait  cette  liqueur  en  tonneau.  Sa  qualité  était 
portée  à  un  tel  degré  de  perfection ,  qu'on  pouvait  la  compa- 
rer aux  vins  forts  et  chargés.;  mais  ensuite  on  préféra  arec 
raison  les  vins  étrangers. 

GRI8ETTË  ou  FAUVETTE  GR»B.  On  appelle  ausst  cet  oi- 
seau ^riot.  Il  «est  un  peu  plus  gros  que  le  bec-4gae.  C'est  la 
passérine  des  Provençaux.  Sa  chair  est  blanche ,  tendre  «  très- 
délicate  et  nourrit  bien ,  mais  elle  ne  se  ôonserve  pas  kmg- 
temps  sans  se  corrompre. 

GRIVE  {Tarduê  viseavoruê ,  L.)«0i8eau  dont  le  pkimage  eai 
mêlé  de  blanc  et  de  brun  et  grivelé.  Il  est  presque  de  la  gros^ 
seur  du  merle,  et  de  passage.  Il  y  en  a  de  plusieurs  espèces. 
La  draine ,  la  petite ,  la  litome ,  le  mauvis ,  etc.  Leur  chair 
est  excellente,  surtout  en  automne. On  en  permet  Tosage  néme 
aux  coBvalescens.  Martial  a  célébré  cet  oiseau  dans  ses  vers  : 

Jntér  apea ,  iurdus ,  H  qtiit  me  judice  eeriei ,  etc. 

Les  Romains  Tavaient  mis  au  premier  Yanç  -,  ils  les  engrais- 
aient  dans  des  volières  :  pour  cela  ils  les  privaient  de  la  Yse 
de  la  campagftae,  les  nourrissaient  avec' de^  p&tées  hkeê 
avec  du  millet ,  de  la  farine ,  des  figues ,  du  lentisqae ,  da 
myrte  et  antres  plantes  aromatiques  afin  de  rendre  leur  chair 
succulente  et  de  bon  goût.  Un  fitet  d'eau-  courante  traversait 
h  volière.  Vingt  jours  suffisaient  pour  les  engraisser.  Chaque 
grive  grasse  se  vendait  hors  du  temps  de  leur  passage  jusqu'à 
trente  de  nos  sous ,  et  quand  il  y  avait  un  triomphe  oa  mi 
festin  pubMCi  ce  genre  de  commerce  rendait  jusqu'à  iSOO 
pour  cent. 
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La  grive  choiigfe  de  nom  d  après  le  pays  où  elle  vit;  elle 
est  frugivore ,  dit  Trutilat  Turdus ,  1  auteur  de  Pkilûmèh,  mot 
qu*OQ  ne  peut  exprimer  en  français  ;  c  est  la  manière  dont 
elle  crie.Tenue  en  ca{je,  elle  chante.  Pline  dit  qu'Agrippiae 
en  avait  une  qui  imitait  la  voi\  humaine  ;  elle  apprend  à  aif-^- 
fier,  à  chanter  des  airs  de  serinette  ;  elle  se  familiarise* 

GltONAU  (le)  {Tfigliê  lyra^  L.).  Poisson  d UB  rouge  assex 
vif  8ur||toui  le  corps;  le  ventre  a  cependanl  des  nuances 
blanchâtres  ou  argentées  ;  les  nageoires  sont  vertes  ou  noires 
avec  des  rayons  dwés.  Ce  poisson  est  de  rivage  et  commun 
dans  rocéaa  ainsi  que  dans  la  Méditerranée,  surtout  vers  ûè^ 
nés ,  Malte ,  Saint- Jean-de-Luz ,  où  il  est  Tobjet  d'une  pèche 
abondante.  Ce  poisson  fait  entendre  une  espèce  de  sifflement 
lorsqu'on  le  prend.  Sa  chair  est  dure ,  assez  sèche  ;  cependant 
00  la  mange. 

GBOSEiLLEU .(  Ribeê ,  L.  ).  Àrbrisses|u  peu  élevé.  On  en 
compte  plus  de  trente  variétés.  Les  espèces  les  plus  remai^ 
quaulessont  le  groseiller  rouge  (Rihe$  n^brum^  L.);  «es baies 
sont  globuleuses  »  lisses,  succulentes  ,  de  saveur  acide  et  dé 
couleur  rouge.  Ce  fruit  devient  d  autant  plus  doux  qu'il  resté 
plus  long-teoips  sur  Tarbre  après  sa  maturité.  Les  groseilles 
roses ,  surtout  les  bkmches ,  sont  moins  acides  et  plus  agréa -^ 
blés.  Tout  le  monde  en  connaît  Tusage  et  les  diverses  prépa- 
ration. Le  suc  est  rafraîchissant,  ei  mêlé  à  l'eau  avec  du 
sacre  ou  du  miel ,  il  forme  une  boisson  acidulé  qui  convient 
surtout  aux  bilieux ,  et  qui ,  dans  le  Nord ,  remplace  la  li- 
monade. On  en  compose  aussi  un  sirop ,  une  gelée ,  e\c.  En 
taisant  subir  aux  groseilles  un  certain  degré  de  fermentation 
on  pourrait  en  faire  une  espèce  de  vin,  mais  il  ne  se  conseil 
venût  pas.  On  peut  aussi  retirer  de  Teau-de-vie  par  la  dîstil* 
tatÎQp. 

Groseillbi.  hoir.  Vulgairement  cassis  («otr  cet  article). 

QaOSBlLLBE  ÈPIN8IIX  OU  A  MAQUBR9AU  (Rihei  uva  orispm , 

L.j.  Le  fruit  est  verdàtre,  acide,  astringent;  on  peut  en 
employer  le  suc  en  place  de  verjus,  surtout  pour  Tassaison-* 
nemeatdu  maquereau.  Mur,  il  est  doux,  sucré  et  même  fade  ; 
on  peut  en  extraire  une  espèce  de  vin.  Les  groseilles  vertes  ont 
été  analysées  par  Bérard  ;  les  rouges  contiennent  -plus  d'à- 
dde  que  les  vertes  ;  celles-ci  sont  composées  de  sucre ,  de 
gomme,  d  albumine  végétale,  d'acide  malique  et  citri- 
que, de  chaux,  de  fibre  végétale  et  d'eau.  L*abusdesfi[n>- 
seiUes  occasione  des  coliques,  des  diarrhées ,  affaiblit  i  es- 
tomac et  provoque  la  toux ,  la  consomption.  Les  vins  de 
groseilles  étaient  autrefois  fort  communs  en  Hollande. 

GEOt^Vfi:\iTBB  ,  KAMAYAKOA  (  Orhia  iaviê  obipmgu»^  oi^ 

iMreM  $i  fuêoiê  maoulU  nQtatuê ,  Sloane) .  Ce  poisson  se  trouve 
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h  la  Jamaïque ,  son  usaçe  est  dangereux ,  o*est-à-4ire  qu'il 
est  regardé  conmie  un  poison. 

GRODGHOU .  Petit  palmier  d'Amérique ,  garni  d^épines  de 
quatre  à  cinq  pouces  de  longueur.  Le  irait  est  en  grap- 
pes ,  de  forme  d'une  belle  pomme ,  renfermant  un  petit  coco , 
gros  comme  une  aveline ,  au  dedans  duquel  est  une  substance 
blanchâtre  ,  coriace ,  insipide  et  très-indigeste ,  ce  qui  n*em- 
péche  pas  que  les  nègres  n'en  mangent  a^ec  excès.  Le  chou 
provenant  de  cet  arbre  est.  meilleur  que  le  chou  franc.  Les 
sanvages  en  retirent  aussi  une  huile  dont  ils  se  frottent  tout  le 
corps  ;  les  montagnes  de  la  Grenade ,  en  Amérique ,  sont  cou- 
vertes de  palmiers  grougrous. 

GRUAU  D'AVÔiNE.  C'est  la  partie  la  plus  dure  ,  la  plus  sè- 
che et  la  plus  savoureuse  des  semences  graminées ,  et  la  plus 
voisine  du  germe;  que  Ton  réduit  en  poudre  çrossière.  0  y  a 
des  gruaux  de  froment,  d'orçe,  d'avoine,  ae  mais,  etc.,  le 
meilleur  est  celui  que  i  on  fait  avec  l'avoine  -blanche ,  qui , 
au  rapport  de  Pline,  était  l'aliment  favori  des  Gaulois  et  des 
Germains.  En  Irlande  ce  grain  constitue  la  base  de  la  nourri- 
ture du  peuple  ;  il  en  est  de  même  en  Suisse  ,  en  AUemagne , 
en  Normandie  et  en  Bretagne.  Aliment  très-sain,  très-substan- 
tiel et  d'un  goût  fort  agréable;  on  l'accommode  à  Teau  avec 
du  beurre ,  oii  au  lait ,  ou  au  bouillon  ;  il  demande  peu  de 
temps  pour  sa  cuisson  ;  on  donne  aussi  le  nom  de  gruau  à  une 
sorte  de  bouillie  faite  avec  la  farine  d'avoine  rôtie.  Les  gmafix 
conviennent  aux  personnnes  qui  ont  besoin  d'être  rafraîchies 
et  engraissées. 

GRUE  (><rJea).  Les  poètes  l'ont  appelée  l'oMtfaMdePa/aifiMff^ 
parce  qu'ils  ont  prétendu  que ,  pendant  la  guerre  de  Troie  , 
Palamède  avait  appris  des  grues  ;  les  quatre  lettres  grecques 
f  •  S  X-  ®'  9 1  ordre  dé  bataille  et  le  mot  du  guet.  Les  anciens 
rappelaient  l'oiseau  de  Libye,  de  Scytiiie.  11  est  de  la  grosseur 
d'un  dindon  ;  son  cou  et  ses  jambes  sont  très-longs  ;  son 
bec  est  droit ,  pointu ,  d'un  noir  tirant  sur  le  vert ,  et  loog 
d'environ  quatre  pouces  ;  le  dessus  de  sa  tête  est  garni  de 
petites  plumes  nou*âtres  ;  la  gorge  et  le  cêcé  de  son  cou  sont  de 
couleur  gris-obscur;  son  plumage  est  cendré;  son  enver- 

rre  très -large  et  ses  jambes  noires;  <»seau  de 'passage, 
se  plait  dans  les  marais ,  les  étangs  et  les*  fleuves  ;  ceux 
au'on  nomme  bmlearica ,  portent  des  pompons  sur  leur  tète  ; 
y  a  une  grue  du  Japcm  dont  la  chasse  est  réservée  aux 
plaisirs  du  prince ,  et  le  peuple  a  pour  elle  le  plus  grand 
respect.  Varron  De  re  ruêiioa^  rapporte  qne  les  Romains  les 
élevaient  et  les  nourrissaient  avec  soin  dans  des  volières  ,  pour 
tes  manger  ensuite  ;  à  cause  de  la  délicatesse  de  leur  cbadr  ; 
aujourd'hui   encore ,  dans   certaines  parties  orientale»  de 
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TEarepe ,  où  ces  oiseaux  sont  conumuis ,  leur  dmir  est 
senrie  sur  les  tables.  Siioon  Sethi  croit  que  cet  aliment  aug- 
mente la  sécrétion  de  la  semence ,  parce  qu'il  nourrit  bien. 
Amâiid  de  Villeneuve  trouvait  un  grand  plaisy  à  la  ma»- 
Çer  ;  les  Indiens  s*en  nourrissent ,  et  Pline  dit  qu'elle 
était  recherchée.  Cependant  on  doit  croire  qu'on  veut  par- 
ler de  celle  des  jeunes  ou  çniaux;  car  Tautre  est  dure, 
fibreuse  ^  insipide  et  de  difficile  digestion ,  et  ne  peut 
avoir  fpielque  valeur  que  pour  les  bons  estomacs ,  quoiqu'elle 
entrât  dans  les  préparations  culinaires ,  au  rapport  de  Taï* 
levant  »  quewf  de  Charles  VU.  On  est  parvenu ,  dit  fiuffon 
à  apprivoiser  ces  oiseaux  et  à  leur  .donner  une  espèce  d'é- 
ducation ,  en  tirant  avantage  de  leur  instinct ,  qui  les  porte 
à  jouer  et  à  sauter ,  puis  à  marcher  avec  affectation  de 
ip^vité  ;  on  peut  les  dresser  à  des  postures  et  à  des  daiH 
ses.  Selon  Àrislote  on  connaît  les  vieilles  grues  à  leur  plu^ 
mage  qui  noircit.  Cet  oiseau  vit  assez  lonff-temps,  puis 

£'4ia  nippport  d'Aldrovande ,  il  en  nourrit  chez  lui  un  pen- 
Ht  ouarante  ans.  Les  grues  cmt  été  régardées  comme  le 
synÂole  et  le  modèle  d'un  bon  gouvernement  démocratique. 
Saint  Ànd>r(Hse  et  Olaûs  Magqus  disent  aue ,  les  vieilles  grues 
étant  couchées  et  ayant  perdu  leurs  plumes,  les  jeunes  ne 
manquent  pas  de  se  tenir  auprès  d'elles  pour  les  caresser  et 
les  couvrir  de  leurs  ailes  ;  elles  leur  apportent  de  quoi  niaa- 
ger,  aussi  a  -t-on  surnommé  cet  oiseau,  pie  ;  ceci  n'est  peut-étire 
qu'un  j(di  roman.  Les  KtUfnouekê  de  Koulaguèna  re^^ardeiH 
les  grues  comme  les  oiseaux  les  plus  purs  qui  existent  ;  ils  n'en 
tneipt  jamais. 

QWBbE(Grui  friiciê  marinuê),  PoissQP  qui   se  trouve  dans 
l'Afrique  ;  sa  loogueiur  est  d'environ  quinze  pieds  ;  il  est  de  Là 


grosseur  des  anguilles  ;  on  ne  le  connaît  pas  sur  les  côtes  de 
France  ;  sa  chair  est  peu  estimée ,  quoiqu'on  la  maoge. 

GHUYBRB.  Voir  FaOMAGK. 

6UALA8.  A  Quito  ^  dans  le  Pérou,  on  donne  ce  nom  à  nae 
oosae  un  peu  plate  des  deux  côtés ,  plus  ou  moins  longue  « 
êéUm  les  pays,  de  couleur  vert  iPoncé,  recouverte  dun 
duvet  doux  qu'on  ouvre ,  et  dans  les  cavités  de  laquelle  est 
VM  moelle  spongieuse ,  très  légère ,  blimohe ,  et  dont  le  suo 
est  doux  et  rafraîchissant.  Ce  fruit  est  appelé  espaça. 

OUACttARO  DE  CARIPK    (SUatorni$  caripenêû).    Oiseau 

noctume,- hsd)iuint  une  longue  caverne,  près  de  la  vallée  de  Ca~ 
ripe  an  Pérou  ;  sa  taiÛe  est  celle  d'une  poule  ;  son  pçrt  re$- 
aiMfthW>  à  celui  des  vautours  et  sa  bouche  à  celle  des  eugoule- 
veDS.  Cet  oiseau  sort  de  la  caverne  avant  la  naissance  du  jour, 
deot  diene  peutsupporter  l'éclat.  Ilconstruit  son  nid  à  une  très* 
haute  élévation  et  dans  des  trous  en  foin^  d'eptonnoii',  dont 

n 
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te  fond  de  Va  fvroitft  Mt  criblé.  Cgu  an  mois  dd  juin  i|ie  làk 
iQdieiH ,  diri{}é6  par  tes  nûsaioMiaires  ^  eiurenldans  la  cawcns 
armés  de  perebe^,  avec  lesquelles  ils  déiruiaeat  ces  nids  pour 
w^  les  jeunes  oiseau^,  qui  ne  sont  qu-an  peloton  de  araué. 
L'ob^eupîié  et  le  repos  éiforisent  b  formaiiosde  oèite  graiai^, 
que  oee  peuple  font  fondre  à  un  feu  de  broBSSsiHes ,  aUniaé 
à  remrée  de  la  oaveme ,  et  qu'ils  font  cœiler  daas  des  Vaseï 
d^apgile  ;  eHe  leur  sert  de  beurre  on  d'huile,  qu'ils  norafntBt 
man$90a  #u  aoMi^;  elle  est  à  demi  liquide,  tRmsra^enle  ^  iao- 
4tra,  et  se  oenserve  (Mrès  d  un  an  sans  sq  raueif .  La  quantité 
qui  en  est  réookéé  ne  répond  cependant  pas  au  canags 
qu^n  feit  de  oes  oiseaux ,  puisqu'on  n^en  retira  paaanm^ife* 
menl  plus  dk  cent  olnqaame  beuieillea.  Si  la  raoedes  faadui* 
rôs  n^est  pas  éteinte  par  eelte  énerm^  destmielien  ^  c'est  S|ns 
deule  parce  que  les  idées  superstitieuses  des  indtpgtees  ne  iâf 
peranettent  pa^  d9  pénétrer  bien  avant  dans  la  gnôtie,  ou  pares 

S  des  eiseaua  de  la  même  espèce  habitent  des  cavefnes  yoi« 
S ,  trop  étroites  peor  être  acoeesibkas ,  0t  qui  servent  à 
repeiq^ter  la  grande.  Cette  graisse  aert  à  coadîmenter  lei 

aHmens. 

CUAnaco  (Camplm  hnanueuê),  Buflbn  et  Linné  ont  prts  le 
lama  peuv  le  guanaco.  Molina  assurf  que  ces  deuk  animaai 
ne  se  mêlent  jamais ,  et  qu  il  existe  même  entre  ea^  une  |ivsr« 
sien  nalnrelte  i  te  guaaaoo  est  pins  gvand  que  le  lansa  ^  iî  a  la 
des  bossa ,  un  peu  veèié ,  les  pieds  de  deirière  fort  lonflS; 
il  a  sept  pieds  de  longueur  sur  environ  4|uaare  de  hauMuri 
sa  léte  est  rende ,  son  museau  pointu  et  noir,  ses  ercâUea  dr«* 
tes  comme  celles  du  cheval,  sa  queue  courte  et  repKéecoiVine 
eeile  do  cerf,  sa  peae  couverte  d^un  poil  àefei  lon^^ ,  fauve 
sûr  le  dos  et  UanohAtre  sous  le  ventre.  Lea  QMtieiM  cjmk|ient  à 
eet  aniifnal  le  nom  de  èuavi  .^En  été ,  en'  les  voit  pein^  par  omir 
pes  de  cent  en^on.  Oi»  les  cbasatfavec  €)es  cbieua-,  en  m  aat^ 
tache  cependant  qu'aux  plus  jeimes  qui  ceivent  d^eoe  viaasse 
ibcrôyable.  Le  guanaco* est  miturellement doux,  il s'aocentaaae 
à  VéVài  de  domèslkiié  ;  sa  chair  est  excellente  suarseput  koraqne 
raniipaf  ^st  jeune,  c^KevauieeHe  du  veau^  ceHe  4ea  adnhsa 
est  plus  dure  ;  mais  on  la  sale,  et  en  laconaarva  pour  les  longs 
voyages.  Cet  animal  ne  se  trouve  que  dans  certaÎBee  atnraa 
du  nouveau  continent. 

GinGNARD  {Cknrûdrius  mûfinelhtê,  L.).  Espèce  dé  piovier 
qui  yit  dans  le  Nord  et  qui  se  tronve  dans  le  Loiret  èi  la  " 


Cette  esj^ce  est  îndGlente  et  stnpide ,  ei  c'est  d'a|Mràs  ces  c^ 
rac^res  que  left  Anglais  Tout  nommée  d0U9n«i^  et  les  Latins 
n9riMlhtê.  Cet  oiseau  est  de  la  grosseur  du  veri^.  Le 
aoflimet  de  sa  tète  est  cendré  noirAtt*e,  le  d^taoe  de  non  Oocps  t 
teint  de  yen  avee^  des  eerelei  reugeAtres^  aa  oittir  nés** 
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eitimée,  est  préférable  à  celle  du  pluvier  ;  on  en  fak  des  pàtéd 
irès-redierchés.  Ceux  qu'en  préparait  pour  le  célèbre  PfailipM 
de  Chartres  ^  étaient  Jaits  avec  des  goigfuards ,  que  G<Hmi 
d'HarieviHe  undiortalKa  dans  une  charmante  épltre,  son  pre^ 
nier  ouvrage,  lequel  engagea  ranteur  à  suivre  la  carrière  deè 
ietu«s  ;  d'où  )1  résulte  que  c'est  aux  guignards  que  Toû  doit 

Vheon^tmi  et  les  CMiêaum  en  Bêpagne. 

OUBNAU  (  Trigim  gumarduâ,  L.  ).  Pohson  qui  parvient  à  la 
taille  d'envkro»  trois  pieds  ;  il  se  trouve  surtout  vers  les  eAtes 
de  l'Andeterre^  ainsi  aue  dans  la  Méditerranée  et  la  Baltique  i 
m  écattles  sont  blanchee  ou  grises ,  bordées  de  ndr  avec 
des  tacbee  rouges  et  Mires  sur  le  dos  ;  sa  diair  est  bonne*  à 
naiiger. 

H. 


Bân«fIi*'llAZl8  ( CyperM«  êêêtdêntuê ,  L.)-  Racine  tubert 
eolense  et  grisétre  qui  oroH  dans  la  Basse-Egypte.  Ses  tU'» 
bercules  çont  cbanuis ,  de  saveur  douce  et  açréable  ;  Id 
racine  pectorale  et  nutritive.  Les  femmes  en  Egypte  en  man^ 
geat  dans  rintention  d'acquéiip  de  Tembonpoint. 

HâLBOCBiG.  Hareng  plus  gros  et  plus  gras  que  le  haretij^ 
ordinaire.  On  le  péohe  ^ur  les  côtes  de  France  ;  il  n*a  m  œuft 
>i  laitance,  ^es  propriéiés  alimentaires  sont  celles  des  autres 
kareitôs  y  mate  la  chair  en  est  plus  délicate  ;  aussi  est^-elle  té^ 
cherepée  des  goumieta. 

■AiBRAN .  jeune  canard  sauvage ,  qui  sert  à  feire  des  ra-^ 
flodcs ,  des  potages ,  etc.  Aliment  sain ,  restaurant  et  en  géné^ 
rai  du  goèt  de  loni  le  monde. 

BANTOL  DHi  UIDBft  ov  FAUX  MANGOUSTAN  {Sandêrm^i 
Hiéimm).  Grand  arbre  des  Indes  orientales  dont  le  bois  eit 
ronge  au  centre ,  et  le  tronc  revêtu  d*une  écorce  cendrée.  Les 
feiuVes  sont  alternes ,  le  calice  petit  et  campanule  à  cinq  dentsi 
Le  frnit  est  une  baie  de  la  grosseur  d'une  orange  ;  il  <30ntient 
uae  pulpe  d'abord  aeidute ,  mais  qni  laisse  après  une  saveur 
alliacée.  On  en  fait  des  gelées ,  un  sirop  et  une  conserve  pou# 
iesdesaetts. 

BAÉBMG  (CVii/wo  hafengus^h.).  Mot  arabe  selon  Rondelet. 
Cepoissott  est  indiqué ,  dans  un  manuscrit  du  treizième  siècle 
qni  se.tftmve  à  la  Bibliothèque  royale,  sous  le  nom  de  hâaHtn, 
et  mis  ard  nombre  de  ceux  qu'on  man^  en  France.  Il  est  égale'*" 
ment  noté  dans  une  ordonnance  de  suint  Louis  sur  la  vente  de^ 
poiasomi.  Sa  tête  est  petite ,  son  œil  grand ,  sa  langue  pointue. 
•ondoa  épaii  ei  noMtre  ^  se»  cdiés  arg^tés ,  sa  laite  et  m 
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ovaires  soai  doubles.  Il  nage  vile,  se  nourrit  d'œufe  de  pois^ 
sons,  de  crabes /de  \ers,  etc.  Chaque  année,  en  été  et  en  au** 
lomne ,  ces  poissons  partent  du  Nord  et  arrivent  sur  les  côtes 
occidentales  de  TEurope  en  troupes   innombrables;  ils  se 
répandent  aussi  près  des  rivages  de  TAniérique  etdescôtesde 
VAsie.  On  en  trouve  une  si  grande  quantité  ,  qu'ils  semblent 
résister  au  passage  des  vaisseaux.  On  a  cherché  le  motif 
qui  pouvait  leur  inspirer  le  goût  des  voyages ,  la  police  qu'ils 
«^servent  dans  leur  route ,  et  le  désir  de  retourner  dans  leur 
patrie.  Les  pécheurs  hollandais  ont  observé  ou'il  naissait  en 
été  le  long  de  la  Manche  une  multitude  innombrable  de  petits 
vers  appelés  êurfè  et  de  petits  poissons  dont  les  harengi  se 
nourrissent  ;  que  c'est  une  manne  qu'ils  viennent  ramasser 
exactement^  et,  quand  ils  Font  enlevée,  ils  descendent  vers 
le  midi  où  une  nouvelle  pÂture  les  attire.  Ces  poissons  parais- 
sent vivre  dans  les  profondeurs  de  la  mer,  qui  s'étend  du 
45*  degré  jusqu'au  pôle  arctique.  A  quelque  époque  qn'ik 
quittent  leur  séjour  d'hiver,  ils  vont  constamment  en  trou- 
pes. Les  mâles  isolés  précèdent  souvent  de  quelques  Jours 
oes  légions  inombrables ,  qui  couvrent  une  grande  étendue  de 
la«uriace  des  eaux  et  marchent  cependant  dans  le  plus  grand 
ordre  ;  les  plus  ^ands ,  les  plus  torts  et  les  plus  hardb  sont 
entête.  Des  milliers  d  entre  eux  sont  arraches  du  milieu  de 
leur  rangée  pour  servir  de  pâture  aux  cétacées  et  aux  poiV 
sons  de  mer.  Un  plus  grand  nombre  périt  dans  les  baies,  où 
Us  s'étouffent  et  s  écrasent  mutuellement  contre  les  bas  fonds 
et  1^  rivages.  U  est ,  au  rapport  de  Lacépède ,  telle  petite 
anse  de  la  Norwége ,  où  plus  de  vingt  millions  de  harengs  oot 
été  le  produit  d'une  seule  pèche.  Block  a  calculé  que  les  ha- 
iMians  des  environs  de  Gothembourg,  en  Suède,  prenant, 
annuellement  plus  de  sept  cents  millions  de  ces  pois8mis,ce 
qui  n'est  encore  que  «  peu ,  comparativement  à  la  quantité 

Ju'en  emmènent  dans  leurs  barques  les  pécheurs  du  Holsteio, 
u  Mecklembourg,  de  la  Poméranie ,  de  la  France ,  de  \t- 
cosse,  de  l'Angleterre,  des  États-Unis,  du  Kamtsdiatka,  et 
surtout  de  la  Hollande, dont  les  pécheurs,  au  lieu  de  les  atten- 
dre sur  leurs  côtes ,  vont  à  leur  rencontre  en  (deine  mer.  DV 
Eres  le  rapport  du  capitaine  Gallov^in ,  il  y  a  teUeoieot  de 
aren^  au  Japon ,  qu'on  les  fait  servir  d'engrais.  La  graine 
du  caher ,  les  feuilles  de  thé,  les  épices  de  la  zdne  tornoe,  le 
ver  qui  file  la. soie  ont  moins  influé ,  dit  Lacépède,  sur  les 
richesses  des  nations  que  le  harene  de  l'océan  Atlantique.  \â 
Batave  en  a  porté  la  pèche  au  plus  haut  degré  ;  il  Ta  r^iardée 
comme  ses  mines  d'oiv 

C'est. aux  Dieppois  qu'on  doit  l'art  de  fuaier  ce  poisson; 
miais  la  pisrfection  avec  laquelle  les  HoUandoia  le  salent  et  le 
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conservent  lear  est  panrticaliëre  ;  et  jusqn^à  présent ,  ni  les 
ÂBglais ,  ni  ancime  nation  n'a  pu  connaître  leur  véritable  se- 
cret. Tops  ceux  qui  sont  attacliés  à  ce  service  s'engagent  par 
serment  à  ne  jamais  le  révéler.  Les  lois  punissent  {Tailleurs 
toute  infraction  à  cet  égard.  Ce  secret  fiit  trouvé  vers  la  fin  du 
douzième  siècle  par  Guillaume  Benekest ,  dans  la  ci-devant 
Flandre  hollandaise.  Cet  homme  mourut  en  1397.  JEt  150  ans 
après ,  l'empereur  Charles  V,  pour  honorer  sa  mémoire ,  man- 
gea ,  dit-on,  un  hareng  sur  sa  tombe. 

A  Dieppe  et  autres  ports  de  la  Manche ,  on  vend  ce  poisson 
i  la  mesure  ;  le  prix  chance  selon  le  succès  de  la  pêche.  Il 
meurt  aussitôt  qu'il  est  sorti  de  l'eau ,  et  dans  la  chaleur,  sa 
chair  s^altère  promptement  :  c'est  aussi  la  raison  pour  laquelle 
on  la  sale.  Anderson  dit  qu'on  trouve  dans  les  golfes  de  l'Is- 
lande les  harengs  les  plus  gras ,  les  plus  gros ,  et  qu'ils  y  sont 
très-abondans.llyen  aune  espèce  de  près  de  trois  pieds 
de  loiijg  sur  trcris  travers  de  doigt  de  large. On  croit  que  c'est 
le  véritable  roi  des  harengs,  conducteur  de  la  troupe. 

Ce  poisson  a  une  espèce  de  graisse  qui  lui  donne  une  ssl-* 
veur  agréable  ;  mais  sa  ch£r  est  de  difficile  digestion.  On 
doit  le  choisir  firais^ blanc  et  bien  plein.  En  Hollande,  on  en 
distiiigae  trois  sortes,  qui  ne  diffèrent  réellement  que  par 
leur  préparation.  La  première  est  le  hareng  nouveau ,  qui 
est  le  meilleur  ;  c'est  celui  qu'on  prend  à  la  première  pè- 
che commençant  au  23  juin  et  se  continuant  en  juillet  :  c'est 
le  bon  hareng  caqué,  péché  en  haute  mer.  Il  y  en  a  de  deux 
espèces  ;  la  meilleure  est  la  plus  petite  -,  on  lui  donne  le  nom 
de  hareng  v€ri.  L'autre  est  plus  grosse  et  blanchâtre  ;  on  les 
mai^e  crus  et  sans  assaisonnement JIls  sont  gras,  assez  fermes 
et%  dTexoellent  goût.  On  a  fait  l'observation  que  peu  après 
Farrivée  de  ces  poissons,  les  maladies  diminuent  sensiblement. 
Od  les  vend  fort  cher  le  premier  jour.  Laseconde  sorte  c'est  le 
hmr&ngpeoq ,  qu*on  prend  en  septembre  et  octobre.  On  le  sale 
plus  fortement^  on  le  conserve  pour  Thiver.  La  troisième  es- 
pèee ,  c'est  le  hareng  fumé  ou  hareng  $orè.  Il  y  en  a  de  deux 
sortes  :  Tune,  on  ne  la  fume  que  pendant  vingt-quatre  heures; 
elle  acquiert  une  couleur  dorée  et  est  très-lé^gèrement  salée; 
OD  la  mange  frite  dans  la  poêle ,  elle  est  fort  bonne.  L'autre 
est  très-salée  et  fumée  à  fond.  Ce  hareng  est  moitié  sec  et  fort 
Doir.  On  le  mange  après  l'avoir  grillé.  Il  se  conserve  fort 
long-temps.  En  Hollande,  on  préfère  celui  qu'on  nomme  snuret 
d'Angleterre.  La  quatrième  sorte  est  le  hareng  blanc,  qu  ou 
vend  à  fort  bon  marché.  M.  Thuessinck  parle  de  la  propriété 
accidentellement  vénéneuse  de  la  graisse  et  des  intestms  de 
c^tains  poissons  et  notamment  de  celle  du  hareng.  Dans  le 
qnii^ième  siècle ,  il  parut  un  petit  poème  sur  la  vie  de  saint 
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P^reng ,  glorieux  marijfn  où ,  soDs  te  veile  d'une  aimniaiMi 
trQ3-harclie  poilr  Tépoque ,  on  y  douiie  des  déuiil&  culinàirM 
assez  curieux  sur  le  parti  qu'on  lirait  alors  4e  ce  poisaou  : 

Entre  Boatdgn^  et  TAngléterre 
Fol  pris. le  corpt  de  saint  Hareng  « 
Qqî  sooflTrit  plus  que  saiiU  Laurent 
À  Dieppe  son  corps  fut  porté , 
Puis  il  fut  niis  en  ta  fumée , 
Penda  eu  guise  de  larron , 
Et  depuis  mangé  aa  cresson , 
Au  Tinaigre ,  à  la  moutarde , 
Tant  est  gracieux  et  courtois 
Qo*on  te  mange  avec  des  poîè  ; 
Et  les  iionnes  gens  de  village 
]^  font  souvent  de  bon  potage  : 
C'est  grand  péché  que  saint  Hareng 
Soit  martyr  aussi  souvent. 

.  HARICOT  {Phoieoluê ,  L.)  pfânte  ori|[înaire  de  llnde>  el 
de  la  famille  des  lëçumineuses  ;  elle  est  aoaudk  \  ai  en  coft* 
hait  un  grand  norabre  d'espèces ,  tontes  exotiques ,  ftiraicuil 
pour  la  plupart  un  aliment ,  dont  on  fait  ou  grand  unge. 

Habigot  d'bspagnb  (le).  {Phah^us  nmldflorm.)  Origimim 
des  parties  cbaïudes  de  TAmérique  méri)dioiialé ,  on  le  eéltivé 
4ans  les  jardins  pour  rornement  de  ses  fleurs  ;  tnak  omaUI 
frais  f  il  est  fort  bon.  à  manger  ea  yerl» 

Haricot  gouiiitn  (le)  {PkasealuM  W^nm,  L.).  Cultivé  da» 
les  quatre  parles  du  monde,  il  a  produit  phttitttfa  wiétéi) 
le^  plus  répandus  sont  le  haricol  blanc  commun  ^  k  bfaftic  kftlif 
que  Ton  mange  en  vert ,  celui  de  Soissons  \  qui  est  gros  et  pi|tt| 
on  restime  parce  qu  il  acquiert  une  finesse  de  peau  el  de  ^oili 
qui  le  fait  préférer  aux  autres. 

Haricot  sans  pauchiemin  (le).  Le  ^iu  m  en  petit  et  ain 
rondi ,  il  est  fort  bon  pour  manger  en  vert. 

Haricot  sabrb  (le).  Son  graioi  est  blanc  ^aptativ  éftiBOfCUtt 

Sosseur  ;  jeunq ,  c'est  un  excellent  toficpt.  vert  ;  eee  eemmé 
lis,  il  est  peiit-Âtre  préférable  à  ccAui  de  Soifisona* 

i^ARicoT  SANS  FIL.  CÛiltivé  partîculièregieiit  dané  Ifi^  ipiww 
de  Lyon  ;:  ses  gousses  vertes  soat  fort  tendres  etdéUositef  1 1$ 
grain  sec  est  aussi  fort  bon. 

Il  y  a  Hu  baricol  qui  ressemble  à  ub  rognw  de  'ooq  ^  Mmi 
bon  vert  que  sec. 

Le  haricot  riz,  dont  le  grain  est  très-petit ,  c^s^r  eilJtiM^ 
est  fort  bon  écossé  frais. 

Haricot  nain  hatup  bb  Laon  (le))  ou  le  FiAQBouit^  «si  liDès* 
estimé  et  très-répandu  aux  environs  d^  Paris. 

Presque  toutes  les  espèces  de  haricots  ont  les  Diéaiea^i^rii^ 
cipes  d'après  l'analyse  d'ÉQot{  ;  ils  coqûennent  viii§trcîiM|.9«iir 
ce&td'eaHi deTwicbiPt  du  S^m 9  de  Isigomiâ cQliKte:^  ^ 
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beauc<H!p  de  mucilage  végétal.  Dons  les  lemps  de  disette , 
on  mêle  de  la  farine  de  iiarîcot  à  celle  de  rruirient  ou  de 
seigle  pour  faire  du  pain  ^  niais  on  ne  doit  1  employer  que 
()ans  les  temps  malheureux ,  parce  que  ce  pain  est  lourci  et 
de  difiicile  diflestion.  On  £ût  tm  grand  usage  des  tiaricots  vei*ts 
et  secs,  que  Ton  cuit  et  prépare  de  ptusieiivs  manières;  les 
secs  sont  ptus  nourrissuns^  mais  beaucoup  plus  difl!cile8  à 
digérer,  aussi  ne  conviennent-ils  point  aux  estomacs  délicats. 
Bépoutllés  de  leur  peau  et  mangés  en  purée ,  ils  ne  sont  pas 
venteux  et  se  digèrent  facilemejit.  ils  conviennent  aux  per- 
sonnes robustes,  aux  babitans  de  la  campagne  et  aux  jeunes 
geos;  jU  nuisent  aux  enfans  etaut  personnes  délicates. 

HaMicots  rodgbs  (les)  $  passent  pour  être  moins  venteux ,, 
mak  ils  ont  besoin  d'une  longue  cutesoni  On  mangé  lés  hâri-' 
cots  Verts  pendant  une  partie  de  1  aânée  y  leur  saveur  dlfiera 
beaucoup  de  eelledes  naricols  récoltés  dans  ta  saison  Fâvo- 
rabte.  On  les  conserve  en  vert  par  le  mof^n  sunant  :  on  enlevé 
les  poÎAies,  les  fils  des  côtes  ,'on  les  met  ensirtie  dansuii  psx^ 
nierd'osiar,  qu  on  jdongedass  T^au  bouillante  >  on  le  retiré 
aussitôt  qu  ils  ont  tant  soit  peu  bouilli  ;  on  les  verse  sur  des 
cbîfts  pour  les  égouuer  et  les  laisser  sécher  daiis  un  en- 
droit cbaud  ;  oo  les  met  alors  dans  des  sacs  de  papier  bîea 
doSf  dont  on  colIê  mâme  rouverture  ;  lorsqu'on  veut  les  mah- 

tWi  on  les  fait  tremper  dans  l'ead  froide,  pendant  oix  à  douze 
eares  ;  ils  reprennent  leur  coulent.,  on  les  fait  cuire  el  on  Iè& 
attaîscuuie<  Pour  donner  une  belle  couleur  verte  aux  haricots, 
ou  a  TU  des  uiarchauds  les  faire  bouillir  dans  des  vases  de 
cuivre  ave€  du  vinaigre  :  le  veitde  ^is  oui  s'f  Formé  tes  rena 
on  poison.  Navièr  rappotte  une  histoire  eura^ante  d'un  empoi- 
sonnement de  ce  genre.  On  doit  se  méBer  de  toute  substance 
d'au  vert  foncé  ^  telles  que  câpres  »  coraiebûns  |  ^eic. ,  parce 
qu'elles  peuvent  contenir  du  cuivre. 
,  UAiiiiB^TLABLAii.  Légume  a  un  arbre  su^rmepteux,  a^antlà 
tarme  de  la  vigne  et  qui  fleurit  aeux  fois  l'an  ;  il  croit  naturel- 
lemont  eu  Ëgyp&^i  ce  légume  est  raboteux  sur  le  dos;  ses  se-* 
unuoe^smi  noires.Selon  t^ro^per.Al(^in,  cet  arbre âst  toujouri 
¥ert;  U  viiplusde  oent  ans.  Ces  Jbifricots.  se  màn||ent  t:6mmé 
les  autres  ;  leur  saveur  e^t  agréable  et  leurs  propriétés  alimea-ï 
taire»  afprocheut  de  celles  des  iiarïcots  ôrdinair^ 

HAMÇOfT  BlXneV  {  Pha^ealu»  minimus  ).h&&  Uindoux  cûltiy 

vfui  une  UQuvelle  espèce  dfl  baricols  exceuens  amang^,  que 
ioBI  pourvoit  saas  doute  accuihater  en  Europe*  '. 

Haricot  MCNoot  (Phoênoïu*  mungçi),  È^éce  aniiMelIe  qui 
vient  des  lud:^  arientsdes  et  qu  on  cultive  aussi  dans  fes  mf- 
ûes^cbaude^  de  TAipériqiDie)  €fà  eu  netire  une  xarine.  appelée 
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sagou  de  boioen ,  dont  les  Anglais  font  une  grande  consomma-  j 

tion  ^  surtout  pour  la  marine.  ^ 

Haricot  rougb  d'Egypte  ,  Haricot  panaché  d'Égypts.  Ce  ^ 

sont  deux  espèces  de  haricots  que  Tabbé  Berlèze  rapporta  ^i 

dltalie ,  où  on  les  cultive  ;  on  en  mange  les  gousses  en  rert;  ti 

elles  sont  sans  fil  ;  la  saveur  en  est  excellente.  Dans  Tile  de  j 
Crète,  les  habilans  en  mangent  les  feuilles  cuites  et  frites  dans 

rtiùile  d'olives.  î 

HAULE  (Mergus  merganser,  L.).  Oiseau  aquatiquç  dont  il  g 

V  a  plusieurs  espèces.  Son  bec  est  droit ,  étroit ,  crochu  i  «j 

Textrémitë  ;  le  bas  de  la  jambe  est  sans  çlumes.  La  grosseur  sj 

du  harle  est  entre  celle  du  canard  et  de  Foie.  Gesner  Ta  appelé  >{ 

plongeon,  parce  qu'il  plonge  profondément  ;  on  ne  le  .voit  qa^  i 

Sendont  les  fortes  gelées  ;  son  apparition  annonce  un  grand  i 
roid.  U  se  nourrit  de  poissons.  Ses 'pieds  sont  rouges  et  te 
chair  fort  sèche  ;  cependant ,  dans  Tétat  de  New-York ,  le 

Seuple  la  mange.  Oh  Testime  si  peu  chez  nous  qu'elle  a 

onné  lieu  à  ce  proverbe  :  Qui  voudrait  régaler  le  diable^  lui  \ 

faudrait  harle  et  cormoran .  Les  Finlandais  sont  très-firiands  de  , 

leurs  œu£s.  ^ 

HÉBRAIQCE  {Hebraioue) .  A  Nice  on  donne  à  ce  poisson  le  q 

nom  de  girello  iurco.  Ses  proportions  sont  agréables ,  ses  con-  i 

leurs  brillantes ,  il  ne  quitte  jamais  les  rivages  de  la  mer.  Sa  ^ 

chair  est  aussi  savoureuse  que  saine  ;  on  y  pèche  ce  labre  dans  ^ 
toutes  les  saisons. 

HELVELLE  COMESTIBLE  (Hehella  eêculenia).  ChampigliOD         ^ 

des  bois  montagneux  ;  haut  de  deux  pouces  ,'de  couleur  hnm- 
rouge&tre ,  à  chapeau  irrégidier,  inégal ,  ronge ,  mameloDDé 
et  de  la  nature  des  morilles  ;  il  jouit  des  mêmes  prppriétés  ali- 
mentaires. 

HÉsnPTÉROSGOTB.  Poisson  des  fleuves  de  la  Chine,  des 
Moluques  et  d'autres  lies  de  l'archipel  Indien.  Sa  longueur 
ordinaire  est  d'environ  deux  à  trois  pieds.  Il  est  extrAmement 
abondant  et  donne  lieu  en  Chine  à  une  branche  de  commerce 
fort  analogue  à  celle  de  la  morue.  Sa  chair  |  a  une  saveur 
fort  agréable  ;  on  la  mange  fraîche ,  on  la  sale ,  on  la  sècbe 
aussi  pour  Penvoyer  au  loin.  Ses  propriétés  alimentaires  sont 
à  peu  près  celles  de  la  morue. 

HERBE  AU  LAIT  MARITIME  (  Glaus  mariHma  ).  Pbote  Vt- 

vace ,  qui  croit  dans  les  endroits  salés  et  maritimes ,  sortoot  en 
Angleterre  et  en  2^1ande ,  où  on  feit  servir  les  feuilles  à  TaB- 
mentation.  On  attribue  à  cette  plante  la  propriété  d*auginemer 
la  sécrétion  du  lait  des  nourrices. 

HÉRISSON  {Erinaoeus  europceus ,  L.  ).  Quadrupède  de  h 
grosseur  d'un  lapin ,  et  long  de  huit  à  dix  pouces.  Ses  yen 
sont  petits  et  saillans  -,  ses^oreilles  courtes ,  larges ,  arrowlies 
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et  élevées  ;  la  tête  ,  la  gor^e ,  le  ventre  et  les  pieds  sont  poî- 
leax.  Il  diffère  du  porc-épic  par  la  gfrandeur,  la  forme  des 
aiguillons ,  la  fi{pire  et  le  pays  qu'il  habite.  Tout  son  corps 
est  couvert  de  piquans  durs  et  pointus ,  qu'il  élève  et  abaisse 
à  volonté.  Il  vit  d;ans  les  bois  ;  il  se  dérend  sans  combattre 
et  blesse  sans  attaquer  ;  il  a  la  faculté  de  se  mettre  en  boule  ; 
il  dort  une  partie  de  la  journée.  Sa  chair  est  dure  et  de  mau- 
vais goftt ,  cfnoiqu'on  Testime  en  Espagne ,  où  on  la  regarde 
comme  chair  de  carême.  Elle  fut  mise  chez  les  juifs  au  nom- 
bre des  chairs  immondes. 

HftRissoN  DE  MER  {Echinuê  marinus).  Poisson  fort  commun 
sur  les  cAtes  de  la  Méditerranée  et  de  la  mer  Adriatique.  Sa 
chair  est  bonne ,  mais  de  difficile  digestion. 

HËBrriERA  DES  RIVAGES.  MOLLAVI  DES  INDES  (  Saman- 

dura^  L.).  Très-bel  arbre  de  TIle-de-France  et  des  Indes,  dont 
le  feuillage  est  toujours  vert  ;  il  se  plaît  dans  les  endroits  hu- 
mides ;  ses  fleurs  femelles  produisent  cinq  capsules  ou  coques 
de  la  grosseur  d'un  œuf  de  poule ,  dures ,  de  couleur  marron 
plus  ou  moins  foncé  et  contiennent  une  grosse  amande ,  de 
saveur  agréable ,  et  dont  les'propriétés  sont  celles  des  autres 
amandes  douces. 

HÉRON  (Ardea  major ,  L.).  Oiseau  aquatique  et  erratique , 
dont  le  oou  et  le  bec  sont  longs  et  les  pieds  hauts  ;  il  se  platt 
dans  les  marais,  les  lacs  elles  rivières-,  il  y  en  a  deux  espèces: 
le  cendré  ou  grand ,  et  le  petit  ;  il  se  nourrit  de  poissons\  de 
grenouilles  et  autres  animaux  qui  vivent  dans  la  vase  ou  dans 
reau  ;  il  n'est  pas  de  passaj|^e  ;  il  supporte  également  le  froid 
et  le  chaud  ;  il  n'y  a  pas  cToiseau  dont  le  vol  soit  plus  élevé , 
lors  surtout  qu'il  veut  échapper  aux  serres  des  oiseaux  de  proie; 
sa  chasse  est  difficile;  lè  néron  est  susceptible  d'éducation. 
Il  peut  passer  quinze  jours  sans  chercher  aucune  nourriture. 
L'apathique  héron ,  dit  Buffon ,  semble  se  consumer  sans  lan- 
guir ;  il  périt  sans  se  plaindre  et  sans  apparence  de  regret  ; 
lorsqu'il  se  met  en  mouvement  pour  guetter  les  grenouilles 
et  les  poissons  dont  il  se  nourrit ,  il  entre  dans  l'eau  jusqu'au 
dessus  du  genou ,  tenant  sa  tête  entre  les  jambes ,  et  après 
avoir  patiemment  attendu  l'instant  de  saisir  sa  proie ,  il  dé* 
ploie  subitement  son  long  cou  et  la  perce  de  son  Dec. 

Sa  chair  est  moins  dure  que  celle  de  la  grue  ;  cependant 
elle  est  fibreuse  et  coriace  ;  je  ne  parle  pas  de  celle  des  jeunes 
lierons  qui  est  bonne.  Cet  aliment  fut  défendu  aux  juifs  comme 
immonde;  les  grands  chassent  cet  oiseau  avec  plaisir;  on  quali- 
fiât autrefois  sa  chair  de  viande  royale  ,  et  Taillevant,  qu€v» 
de  Charles  VII ,  enseigna  la  manière  de  l'apprêter  et  de  h 
faire  entrer  dans  la  nomenclature  des  oiseaux  oui  servaient 
aux  dîners  féodaux.  Il  y  a  plusieurs  espèces  de  nérons. 
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.  BâTRE  t  Fagtii  sylvatica ,  L.).  L'un  des  plus  beaux  arbres 
46S  forêts,  qui  fournit  la  faine  (Foir  cet  ariicle.) 
BjLPpppOTAHii':  (ffippopotamua).  Cheval  raariB ,  le  plus 

Î'rrimd  des  amphibies  qu'on  ne  trouve  que  dans  les  rivières  de 
.Afrique.  A  Textérieur,  il  tient  du  cheval  et  du  bœuf  ;  ses 
jambes  sont  cependant  plus  courtes;  sa  tête  est  d'une  gros- 
ie\ur  démesurée  ;  ses  mâchoires  sont  armées  de  quatre  détenses 
avec  lesqiKlles  il  détache  les  racines  qui  servent  à  le  nourrir]; 
il  ne  peut  rester  long-temps  sous  1  eau,  ne  pouvant  y  respirer; 
il  hennit  comme  le  cheval ,  mais  si  bruyamment  qu'on  Ten- 
t^pd  d  un  quart  de  lieue  ;  il  est  naturellement  doux  et  d'ail- 
Ieûr&  si  pesant  et  si  lent,  qd  il  ne  pourrait  attraper  aucun  qiia- 
ctrupède  ;  il  mange  des  cannes  à  sucre,  des  jopes,  du  riz,  etc. 
Les  Egyptiens ,  dont  le  culte  s'étendait  à  toiUes  les  produc- 
tions de  la  nature ,  l'adoraient  ;  aujourd'hiii  il  est  très-rare 
dans  ce  pays.  Rome  vit  ()our  la  première  fois  du  temps  de 

i [édile  Marcus  Scaurus  Imp^potame  ;  l'empereur  Philippe  en 
it  voir  plusieurs  dans  les  jeux  séculaires.  Les  anciens  oui 
avancé  que  c'est  l'hippopotame  qui  a  donné  Tidée  de  la  sai- 
gna, parce  que  lorsqu'il  se  trouvait  incommodé ,  il  se  piquait 
contre  un  roseau  ou  s'écorchait  contre  un  rocher.  LepèreUibat 
a  reoDuvelé  cette  feble.  Aurapport  de  Kolbe^^  sa  cnair  esi  un 
ilianger  délicat  ;  rôtie  ou  bouillie ,  elle  est  si  fort  estimée  sa 
Gap  )  qu'on  Ty  vend  de  douze  à  quinze  sous  la  livre,  et  c^est 
ie  présent  le  plus  agréable  au'on  puisse  faire.  La  graisse  sa 
y^od  autant  que  la  viande  ;  elle  est  fort  douce  et  fort  saine  ^ 
fB  remploie  au  lieu  de  beurre  pour  faire  des  puddinp^  etc. 
Quelques  personnes  Tétepdent  sur  le  pain  et  la  mangent  ; 
UjHL  odeur  et  sa  saveur  tiennent  un  peu  du  sauvageon  ;  les 
i^Qitiigaîs  ont  considéré  Thippopçtame  comme  un  poisson. 

HIRONDELLE  {^Hirundo  domëêiica).  Oiseau  de  pa$sage^ 
CjfÀ  mange  en  volant,  boit  en  volant ,  se  bairâe  en  tolaot  et 
quelquefois  donne  à  manger  à  ses  petits  envolant ,  ditBidtoo. 

Ofidê  le  nomme  oiêeau  vagabond. 

QumH^isqué  dHi  iêrrié  uhi  êisterê  po0$it^ 
2n  n^are  îassatis  volucris  va^a  dectdit  aîis, 

ÏAê  annules  du  lycée  de  New- York  donnent  de^.  détails  sur 
rhistoire  j^aiCur^  des  hirondelles  ;  on  en  trouve  une  d  ^raiid 
rmmtité  dans  le  pays,  qu'on  en  tûe  jusqu'à  quatorze  d'uà 
i0i4  coup  di^  fuûl,  etles  marchés  en  soot.aboaaaaiaientfoar' 
m  2  les  habitans  de  la  Nobvelle-Orléans  estiment  beaucouf 
sa  chaijr^  «lûi  est  tendre ,  succulente  et  de  facûe  digestion  ;  ce 
^enre  d'Uroo^eUe  £ait  un  s^our  permanent  dahs  la  Louisianei 
.#t  il  y  en  a  plusieurs  espèces.  j.a  chaii*  de  cetoiaeau  est  mai' 
.9^  V  <Mi  en  founnt  abondamment  le  marché  de  VaU»ce  en 
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Esp;i|^e.  L'hirondelle  ambrée  fréquente  les  rivages  de  la 
roer,  et  exhale  une  si  forte  odeur  d  ambre  gris ,  que  la  pré- 
sence d*un  oiseau  de  celte  espèce  suffit  pour  parfumer  toute 
une  chambre. 
HiaONOELLE  SalanGANB  (  Hirundo  escuUnta^  L.  ).  Foir  ar-* 

ticle  Salangane.) 

HiRONBEUiB  DE  MEB  {Sterna  ntgra).  Poisson  de  mer,  du 
çenre  trigle  ,  qu'on  appelle  à  Marseille  rondok ,  et  à  Venise 
ïucernm.  Sa  chair  est  dure ,  sèche,  insipide  et  de  difficile  di- 
gestion. 

HOGGO  {Croê  alector,  L.)-  Oiseau  de  la  grosseur  d'un  pfdXil 
dindon  ;  il  est  à  Tétat  Sauvage  dans  les  bois  de  TAmériquc  du 
Sud.  Il  a  le  bec  et  les  pieds  des  gallinacés ,  mais  pins  gros„ 
plus  coniques  et  sans  argot  ;  les  jamlx3s  sont  couvertes  de 
plumes ,  la  tète  est  grosse ,  avec  une  huppe  qu'il  rédresse  à 
volonté;  sa  queue  est  bonizontale,  fort  longue  et  aplatie; 
on  l'apprivoise  facilement.  On  en  trouve  dans  les  rues  de 
Calenne,  qui,  avec  leur  bec,  heurtent  aux  porter  pour  en^ 
trer,  ils  tirent  par  Thabit,  suivent  leur  maître ,  et  si  on  les  em- 
pêche y  ils  l'attendent  et  lui  expriment  de  la  joie  en  1b  ire- 
voyant;  ils  marchent  fièrement.  On  les  nourrit  de  graines ^ 
de  baies  et  d'insectes.  Le  çénérid  Lafayette  en  fit  venir  aeus^ 
qui  s'acclimatèrent  aux  environs  de  Paris.  La  chair  de  cet 
oiseau  est  blanche ,  abondante  et  d 'excellent  goût  ;  ou  la  di«^ 
gère  facilement;  eUe  est  supérieure  à  celle  duTaisan  et  de  la, 
pintade. 

HOCHEPOT.  Ragoût  fait  avec  du  bœuf  h&ché  ^  cuit  saai; 
eau  dans  un  pot  avec  des  marrons  ;  aliment  nourrissant  sans 
doute ,  mais  qui  ne  convient  pas  à  tous  les  estomacs  ;  les  per-r 
sonnes  sédentaires ,  celles  qui  sont  sujettes  aux  flatuosités , 
doivent  s'en  abstenir. 

UOGfi£QUÈli£  (MotaciUa  iuecica ,  L.).  Petit  oiseau  qui  a 
nn  mouvement  continuel  dans  la  queue.  Son  bec  est  mince  et 
allongé  ;  il  mérite  l'admiration  par  la  beauté  de  son  piumajg;^ 
et  par  la  douceur  de  sa  voix  ;  il  se  tient  toujours  parmi  tes  buis- 
sons dans  les  endroits  marécageux  ;  les  Lapons  l'appelledt 
Êoddam  kieiliu9n  ,  qui  signifie  cent  langues,  La  variété  de  ses 
sons  est  telle^  qu'on  la  crou'ait  l'imitation  de  lavoix.de  presque 
tous  les  autres  oiseaux.  C'est  le  rossignol  du  Nora  qui  châàtè 

même  en  mourant.  Spiritu  prius  âeficietile  quant  cantu ,  dît 

PDne  en  parlant  du  rossignol.  Il  y  en  a  de  plusieurs  espèces  ^ 
dont  la  chair  est  bontie  à  manger  et  de  facile  digestion. 

II0J'0CA:\1ÙE  LMPliiiiflJU  (Chcaoion  imperator^  LO    Qs 

poisson  vit  dans  les  mers  du  Japon  ;  il  est  remarquable  par 
féclat  et  l'élégante  distribution  de  ses  couleurs.  Sa  chair  e^t 
fort,  aj^éable ,  mais  beaucoup  plus  grasse  que  celle  du  saJD(- 
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moa  ;  dans  ces  pays  on  la  préfère  à  celle  de  tous  les  antres 
poissons.  On  la  vend  fort  cher  ;  elle  n'en  est  pas  moins  de 
fort  difficile  digestion. 

HOLOGENTâiE  SOGO  (  Holocenirus  sogo  ,  Lacép.).  G*est  tm 

des  plus  beaux  poissons  que  Ton  trouve  dans  la  mer  ;  si  cou- 
leur est  rouge  et  brille  comme  un  diamant  ;  il  vit  dans  les 
deux  hémispnères.  Sa  chair  est  très-blanche ,  de  saveur  ex- 
quise' et  de  facile  digestion. 

HOMAR  {Cancer  gammarus  ,  L.).  Grosse  écrevisse  de  mer, 
dont  il  y  a  deux  espèces  :  lune  a  deux  mordans  plus  longs  et 
et  plus  larges  que  la  main ,  et  beaucoup  plus  forts  ;  Tautre  a 
seulement  deux  grands  barbillons  de  la  longueur  du  bras. 
Leur  cuirasse  est  semée  de  taches  bleues ,  plus  ou  moios 
grandes ,  sifr  un  fond  rougeàtre  ,  (jui  couvre  un  tissu  blanc. 
Ce  crustacé  est  peu  charnu  ,  nourrit  peu ,  et  se  digère  diffici- 
lement. Cuit ,  la  cuirasse  rougit.  Ses  pinces  et  sa  queue  sont 
les  seules  parties  qui  soient  charnues  et  d'un  assez  oon  goût. 
L'usage  de  cet  aliment  donne  lieu  parfois  à  des  coliques  et 
à  des  efflorescences  sur  la  peau. 

HOMOPHAGE  (  Hotnophagus  ,  Crudivorus  ).  Nom  que  ToD 

donne  à  ceux  qui  mangent  de  la  chair  ou  de  la  viande 
crue ,  et  on  appelle  polyphagea ,  ceux  qui  sont  voraces  et  qoi 
mangent  excessivement.  Je  comprendrai  dans  cet  article 
Yhomophage  et  le  pohjphage.  Heureusement  Thomophagie  est 
encore  plus  rare  que  la  polyphagie ,  laquelle  dépend  le  plus 
ordinainement  d*une  affection  nerveuse  de  Testomac,  oo 
dTune  habitude  que  certains  mangeurs  ont  de  foire  un  dieu  de 
leur  ventre.  Selon  Gœlius ,  Théagène  pouvait  manger  un  tna- 
reau ,  et  Milon  de  Crotone  dévorait  vingt  mines  de  viande 
sans  compter  le  pain.  Toute  la  ville  d'Âugsbourg  a  tu 
un  homme  qui  mangea  ,  en  présence  de  Temperenr,  Maxt- 
milien ,  un  veau  cru.   Paris  a  vu ,  au  Jardin-dn-Roi ,  un 

Î arçon  de  la  ménagerie ,  se  jeter ,  pour  apaiser  une  faim 
évorante ,  sur  le  corps  d'un  lion  mort  de  maladie ,  qu'il  man- 
Sea  entièrement.  Cet  homophaçe  s'appelait  Bijou,  Des  pièces 
anatomie  mal  conservées  et  abandonnées  devenaient  sa  pâ- 
ture ;  il  fit  un  jour  son  repas  de  la  matrice  d'une  femelle  aé- 
léphant,  qui  S'était  corrompue  dans  son  énorme  bocal ,  et  ce- 
pendant ,  dit-on ,  cet  honune  se  conservait  en  bonne  santé , 
faisait  bien  son  devoir,  et  vécut  au-delà  de  soixante  ans.  On  a 
'VU  à  Paris  un  hypochondriaque  de  cinquante  ans ,  d'une  mai* 

Keur  extrême,  qui  s' étant  imaginé  que  les  alimens  cuits  et  te 
issons  feiinentées  causaient  sa  maladie ,  ne  se  nourrissait 
que  de  chair  et  de  poisson  cru ,  et  qui  n'avait  pas  de  plus 
grande  jouissance  que  de  manger  une^  tranche  de  saumon 
cm  ;  il  ne  mangeait  point  de  pain ,  mais  du  frooient  entier,  le 
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mélanl  avec  du  sel  et  parfois  du  {Mmeut.  Il  ne  buvait  que  de 
Teau  et  en  petite  quantité  ;  il  prétendait  que  ce  nouveau  ré^ 
gime  lui  donnait  de  la  force,  de  Tembonpoint,  et  il  espérail 
vivre  au-delà  d*un  siècle.  On  a  renvoyé  à  Paris  urie  cuisuiière 
qui  avait^le  goût  de  la  viande  crue  et  que  Ton  surprit  ron* 
geant  des  os  crus  :  cette  fenune  avoua  n  avoir  jamais  pu  vain* 
cre  cette  dégoûtante  habitude. 

On  a  connu  à  Paris  un  homophage  chez  lequel  on  trouvait 
réunis  tous  les  genres  de  goût ,  tous  les  degrés  de  gloutonerie^ 
et  qui ,  passionné  pour  le  san^ ,  pour  la  viande  et  la  chair  crue 
des  animaux,  s'accommodait  aussi  de  toute  autre  péturei 
Tarare  était  le  nom  de  ce  mangeur.  Desault,  le  voyant  revenir 
souvent  à  THÔtel-Dieu ,  voulut  le  dégoûter  par  la  peur  de  son 
périlleux  métier;  il  commanda  à  Tun  de  ses  aides  de  iaire 
préparer  un  appareil  pour  lui  ouvrir  le  ventre.  Tarare,  épou» 
vanté ,  s'échappa  tout  souffrant ,  alla  boire  de  Thui^e ,  et  oo* 
bliant  ses  douleurs ,  retourna  bientôt  à  ses  tréteaux.  Il  n'avait 
alors  que  dix-sept  ans,  il  disait  lui-même  que ,  ne  pesant  que 
cent  livres,  il  pouvait  manger  en  vingt-quatre  heures  un  quar-» 
tier  de  bœuf  oe  ce  poids.  Au  commencement  de  la  révolutioit 
il  entra  dans  un  bataillon  ;  on  lui  donna  le  même  jour  une  qua- 
druple portion ,  qui  fut  bien  loin  de  le  contenter  ;  les  chiens 
et  les  chats  fuyaient  à  son  aspect.  Tarare  ayant  pris  un  chat 
et  le  tenant  vivant  par  le  cou  et  les  pattes,  lui  déchira  le 
ventre  avec  ses  dents ,  en  suça  le  sang  et  ne  laissa  plus  que  le 

X dette.  Gela  se.  passa  devant  M.  Lorentz  ,  médecm  en 
f  de  l'armée.  Le  serpent  plaisait  beaucoup  au  palais  de 
Tarve.  U  serait  trop  long  de  rapporter  tout  ce  que  fit  ce  mal* 
heureux ,  qui  mourut  d'Une  diarrhée  purulente  et  infecte , 
annonçant  une  suppuration  générale  des  viscères  abdominaux. 
Les  horoopbages  et  polyphage$  ne  peuvent  pas  en  général 
vivre  long -temps,  leurs  organes  s'usent,  leur  vie  s^épuise 
promptement -,  leur  existence  est  une  maladie  continuelle, 
qui  les  consume  et  les  lue. 

BOOBLON  GRIMPANT  (  Humului  lupulûê ,  L.  ).  Plante  sar- 
menteuse  ei.  grimpante.  Les  anciens  ne  l'a  connurent  pas.  Elle 
est  aujourd'hui  iort  commune.  Il  y  a  le  houblon  mâle  et  le 
femelle.  Le  premier  a  des  fleurs  étaminées  et  l'autre  des  pis* 
tib  ;  les  tiges  sontmenues,  flexibles,  velues,  rudes,  et  cependant 
si  faibles  qu'elles  ont  besoin  d'être  soutenues  ;  eUes  s  élèvent 
à  la  hauteur  d'un  arbrisseau  ;  les  feuiUes  sont  larges ,  noires , 
ineisées ,  dentelées  et  composées  de  cinq  étamines.  Les  fruits 
sont  ovales,  un  peu  oblongs,  couverts  de  petites  lame^  imbri* 

Sées ,  renfermant  des  semences  arrondies ,  amères ,  sans 
■e  cependant  désagréables.  Les  c6nes  ont  une  odeur  forte 
et  alUiM^e  -,  on  les  préfère  aux  feuilles  et  aux  fleurs  qui  n'ont 
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fbs  4|B  priiKiipes  amers  et  odorans  qui  se  troa^ent  dans  les 
«énei  et  qu'ils  doivent ,  selon  M.  Platiehe,  à  de  petits  graliis 
Jàoirfiires  qui  recouvrent  la  ^aine  ;  ces  petits  grains  fermetit 
«ne  peiissiére ,  d'où  on  a  retiré  les  sept  hoitièmès  de  résilié 
pure ,  et  le  houblon  qui  eu  étak  dépouillé  n'avait  plus  ai 
edkurnl  prlnoipe  amer.  D'après  le  même  chimiste,  son  prin*- 
cipe  actif  réside  dans  la  poussière  jaune ,  qui  est  composée 
d'une  huile  volatile ,  du  principe  amer  et  de  fa  résine.  Ge  sont 
dote  les  cônes  du  houblon  qui  donnent  à  la  bière  sa  force  et 
acm  amertume,  et  qui  Tempéchent  de  s'aigrir;  Hs  la  reudeot 
en  outre  de  plus  facile  digestion. 

fia  partie  active  du  houblon  a  été  appelée  tupuJtine^  hr 
^oelle ,  seton  MM.  Paveo  et  Chevallier  contient  de Ihuile es- 
tintielle  ,  dû  silice  ,  de  la  gomme .  de  Tacide  malique ,  dei 
Mk  à  base  de  potasse  et  de  chaux,  ae  Toxide  de  fer,  do  soufre, 
lies  traces.d'osmazome,  etc.  On  reconnaît  le  bon  houblon  ene^ 
^ue  ses  cônes  contiennent  beaucoup  de  ferine,  qu'Us  sont 
^ans  et  gras ,  et  qu'en  les  frottant  ils  ont  une  odeur  forte. 
Lt  bière  qui  contient  beaucoup  de  houblon  porte  à  la  tête, 
Jette  dans  l'assoupissement  et  produit  même  le  cauchemar.  H 
y  a  du  houblon  qui  est  d  une  amertume  roordicame ,  ce  qnl 
eontribue aussi  à, produire  cet  eSél.  Le hoirt)lôft  jouit  d'une 
vertu  calmante.  M.  Odier,  de  Genève ,  a  vu  un  cas  de  rhu- 
matisme rebelle ,  dans  lequel  la  bière ,  chargée  de  fiouUoa, 
prise  le  soir  en  assez  grande  quantité  ,  réussit  à  ramener  le 
iommeitet  h  diminuer  les  douleurs.  Dans  plusieurs  cantons  da 
Mord  on  firit  cuire  dans  l'eau  les  jetmes  pousses  de  cette 
plante,  qu'on  mange  après  les  avoir  assaisonnées.  On  les  A^ 
légèrement  laxatives  ;  on  a  vu  des  gens  du  peuple  qui  ont 
ajouté  à  ces  pousses  les  premiers  boutons  de  sureiiu  pour  se 
j^rger ,  mais  I  en  est  résulté  le  choléra  et  un  Aux  dé  saog. 
d'après  de  nombreuses  expériences,  il  partit  que  la  racine 
de  noubton  peut  être  subsrtituée  à  celle  de, ta  salsepareMe. 

UOULQIJE  ou  HOUQIJE  (Hplcu9\.  Foir  SÔrGHo. 

HOtJPPË  DE^  A  ABRËS.  Selon  Paulet,  ce  champignon  a  exac- 
tement la  f6rme  d'une  houppe  à  poudrer.  Ses  somMités  sont 
ebmme  fHsées;  sa  coulèiir  est  d'unroùx  tendre  o«  clair  ;<» 
te  trouve  sin*  les  chênes  ;  on  le  dit  excellent  et  délicat. 

HOvmu .  Espèce  de  maïs  dont  le  grain  ressemble  aii  fXkiUet, 
H  ftilt  hi  principale  nourriture  des  nègres  nubiens ,  au  si^d' de 
Derr.  Ce  grain  est  moulu  chaque  matin  pour  la  consKimia- 
tlon  du  jour  et  mangé  soiis  la  forme  de  ^[âteaax  trèa-minees* 
le  même  grain  fournit  une  espèce  de  bieiTe  appelé  h^Ê^Oê^ 
dont  ces  peuples  aiment  à  senlvrer. 

■om  nirir.  uotjx  PREto^.  Moedsoiv.piiioaif.  Som^af* 
fci4iéeoti  ressemblant  à  «t  petit  myrte  par  son  léttttlaft#^tot* 
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*■.<*•'         ■  ' 

à  peu  d'une  masse  caséiforme  qtii  j^l.j^4p$^ 

M9  aa'eUe  perd  sa  couleur  et  d^iéni Ikp* 

^^  nniles  sont  sujettes  à  se  gâter,  l()fê({|i.oB 

lieu  dans  un  autre.  Quelaiies  parties 

,iueuse6  de  roliVe  sont  dans  le,ca%àe  h; 

•it^ment.  M.  Thénard  a,  proposé  à^k  purij^ 

nique  ;  on  peut  ao^si  se  sc^rvk  du  chameç  efk 

I  Hltre.lÀmoyea  de  rempâ^bér  deseTjiBQtf^ 

lettre  daps  lift  vase  nip^é  pn^^e  et^moitié  jeau 

a  un  deçré  tel  ^^on  pwsse  y  iep^rla  malrivXi^  secouée 

lient,  de  laisser  f«i|>osei'  petidaâH vfiKt-quatre  be^res 

Je  retirer  Teau^aa  moy'iéii'ifiin  s^p^dQ»  i!e  nmoila0e.et,lef 

t  parties  extraetîves  sortêiit  i^prèa  ti\oir  âté^.dissoiitepdiiA^ 
*eaii  et  rhuSe  reste  piirev  €&i]kptal  91.  conserve  par  ce  .prooe^ 
pendant  plusieurs  années ,.  dan^  des  bpcaux  cfécp^verts  e^ 
•ans  aucune  altération  Vd^/Flaiilé  de^iarc  d'olive.,  Dans  plp.- 
ëeova iBagaÉini on  hlcénseiNr  d&î^ des'  va$es,  dé  nloipp,.ou 
d-éflriii.  On  déoéinrrè  )è  )iX0tùt)fwV éi^ii^  Le 


anvrena  «oofiowHfiqpê  vue  coyteur ;v«rdâtre ^  uâe.  saveuf 
naoaéaboûde  et  conéé<iBéfli'piienit  dès'  Wopriéti^  yomUive$i 
c'est  ce  qééj^t  fatrena  ^in^tfip  tâbln^Bi  de  cuivre  oui  1$  Qxide 
an  contact  â^rrsnr:  fotar.'crrttcst  :)oti^  è^raitl>op  que  la 

police  OfdoaàÉi ^v to«^<Hgfe  de  PjSse  '^evvV^e^de \;âsr 
BeinK'ddlkm^ilond*àsténsfteàêtem^^  .   ^  ^, 

Pource'qnl^de'mpropî^^^^  comme  condvnentt  V)iuil^ 
M^€0Sfiétii^fltà']it  feios  ie$  «««qm^ics,  c'est  Texpérience  qu'A 
lut  cansalieri  ^'i^ard..  îhMi  fe^  p^  méridionaux ,  c'est- 
à^îré  mrtôiK-oÂ^tnrft  Vofivter^'hmite  reçnp^ce  avantag^^ 
8cnMyt4e'toar»ii;'£Érirf(»j^e'eft  trop  graiyl^  4*^^^^  Vf^  mCr 
lMt4|ilHAi  i'^  jtas  Mbivaè  à  soft  uaage  /^1^  jj^itC^^net^ 
taOMMe ,  -râfimlt  ;  fêJài  ^cé^sîoner  Vi^dîgestiqn  »  di^piosef 

anx^anladief  B^ènsç  Y^'  - -^ 

.   M;:  VbuM  y'dirMsMeiUe  ^'at^ft  dés  expériences  j^ur  s  as- 

inrer  '  ff»  VhéXé  b  "été  frelatée.  Si  elle  9'est  pas  pure ,  le 
nitrate  de^maf^enredonne  àum^nj^e  une  c6ufetti'jaii^e.r<% 
getere ,  qui  devient  d'autant  plus  iùtense,  que  les  huiles,  çf^ 
(pnines  eBttr^t'daas  te  itfélange  en  plus, grande  qj^oûtt*.  :,/ 
flDrÛME  (0«#>iNi  eêuiU,  L.);*cbtiume  ^jivalv^,  irréftiçiî^re^ 
aAëocfHle'.  à^AihlMiière,  sstiis  dénis  •  àYec4ine;.fo^séite  çh}^ 
gwlnt  'aaibyiee  eâ  irJvfei's ,  sans  tête  ;  tii  sexe ,  ne  pouvanf 
Yi«té>lHfr$  dè^'iJ^eM','  atawwt  Beaucoup  Temboucbure  ,(}ei^ 

aA|MMM|  .    '  <  .     1 

Il  y  suéer  holtites  dé  iSufeiêHrk  grapiâleuraei  copieurs ,  Hir- 
tant  dans  rinde  ;  GéUe  a'4îui'ope  est  n^oyenbe^la  merdEik' 
pag^  et  d'Alger' en  fèurrtii  de  roilgfeô;  dans  certains  raya 
VécaiHe  et  la  chair  sont  noires.  On  ignore  le  mode  de  kur 
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repos,  cm  la  lire  à  cbdr  pour  Tusage  de  la  table.  FraMM,  ph- 
ûeors  personnes  la  préfèrent  malà  propos  k  ceUe  d'olive  ;  Is 
seconde  n'entre  point  dans  Fs^entation.    ^ 

HuiLK  d'olivb  (Olêutn  oHvarum).  C'est  du  fruit  deroBvier 
qa'on  extrait  cette  h^ile ,  dont  Tusi^e  remonte  à  Tattiquité  la 
plus  reculée*,  on  Temployad'abord  dans  les  cérémonies  reKgieih 
ses  \  encore  aujourd'hui  elle  sert  à  consacrer  les  souvera&i^etles 
■ÛBÎstres  de  la  religion  catholique  ;  les  anciens  refnpkrfsJent 
aussi  dans  les  cérémonies  funèbres  ;  ils  en  répandaient  sur  k 
bûcher  ;  les  compagnons  d'Achille  versèrent  de  Vhuitejmrle 
corps  de  Patrocle  ;  ils  accordèrent  le  mené  honneufjr  Hector 
avant  de  le  rendre  à  Priam.  On  s'en  froHaittôatlè  d^B^  au 
sortir  du  bain  pour  entretenir  la  souplesse  des  nrascleserpoor 
diminuer  la  transpiration  excitée  par  ce  nioj^en  hygiémoe. 
hl»  athlètes  s'en  oignaieA  le  corps  pur  se  reddre  plils.aj^. 
Défnocrite ,  interrogé  sur  les  moyens  de  Vi^r^ilo^Bf-âmp 
en  santé ,  répondit  :  Si  interna  viscerm  mêHê  «^-^Mlér^M  im 
oleo  irrif  azéris.  La  même  réponse  fut  faite  à  FempèreUrC^r 
par  Pollion  :  intuê  mulêo,  forU  oUo^ 

L'huile  d'olive  est  celle  dont  on  use  le  plus 
dans  les  pays  méridionaux.  La  meilleure  conserve  N 
un  peu  de  sa  partie  colorante  verte  et  qui  a  fhé-^estrttte 
sans  l'aide  de  la  chaleur,  ni  d'aucune  fe)rroentatiçai>réliinî' 
naire ,  etc.  Elle  doit  se  congeler  au  moindro  froid  et  avoir  une 
odeur  agréable.  On  la  digère  pkis  facileiQiieBt^etoiitd^to 
autres ,  elle  se  rancit  beaucoup*  moins  promptem€|i%''^^silfc 
plus  facilement  aux  substances  alimentaires  et  foope^svee  le 
tinaigre  auauel  on  Tassocie  dans  les  assaisonnemeié^  ^ 
hiDge  bien  plus  égal.  Il  y  a  trois  espèces  d'huile  d'dHie^l^tibl 
vierge,  qm  est  la  meiueure  et  qui  s'cdotîent  par  ~^"  "*"**** 


difficilement.  La  seconde  espèce s*<^tient  par uneplufiii^ 
pression  et  à  l'aide  de  Feau  cfiaude.  La  troisièHie  9l^tinà;f^ 
letant  sur  le  nuire  de  Feau  bouillante  ;  ceHe^i  ne  sertipi 
la  préparation  des  savons  ou  pour  l'éclairage.  La  bonne  hd^ 
ne  nourrit  qu'autant  qu'elle  est  unie  à  des  substances  alineD- 
uires.  Elle  est  un  excellent  moyen  dans  les  empoisoime 
mens  corrosifs,  par  des  plantes  acres,  ainsi  qœ  psr  ks 
mouches  cantharides.  Cette  huile  «e  conserve  plus  loofi- 
temps  que  les  autres  sans  devenir  plus,  visqueuse ,  aussi  to 
horlogers  l'etnploient  après  lavoir  purifiée  ainsi  qa'' 
suit  :  «  On  met  une   lan^e  de  plomb   dans   ime  ^-"^'"^ 


•  d'huile  qu'on  bouche  et  qu'on  exgqse  à  Fairv  de  flisni^ 

•  qu'elle  puisse  recevoir  les  rayons  du  soleU  ;  Ftiâife  ^ 
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>  couvre  peu  à  peu  d^une  masse  caséifoiine  qui  j&^^jjtik^ 
»au  fùù&i  tandis  oa'elle  perd  sa  couleur  et  d^iéni lim-7 
«^pider  »  Toules  les  luriles  sont  sujettes  à  se  g^àter,  l^z^lpirâH 
ks  traoaj^iBirte^  d\in  hen  dans  un  autre.  Quelauçis  p^tf^tiès 
aquéases^ou  «ineBagineuisèS  de  Totive  sont  dams  le  ça%  Âe  I^ 


c'eai  de  mélM  éups  \ifi  vase  moitié  hpile  .et^. moitié  eau 
chaude,  àiiti  deêré  tel  ^'cn  puisse  y  tepfrla  maih\4e  secouer 
fortement ,  de  laisBer  reposer  pendant.  vfaRt-quàtrè  ^eiires 
et  de  retirer  Peau^aa  mo^n'^un  s^plidn^  i!e  nmoiIage>et,le$ 
parties  exiraetives  sditcaft  iitprë&tivolr  éllé^.4issQutepdaiui 
reao  et  rbuSe  reste  purev  €&aptai  çii^  conserve  par  cé.prooe^ 
pendant  pkisiecirs  années,,  dan^  déà  bpcaux  d'écpuverts  è^ 
•an»  ancime  altération  ^de'Fhuîlé  deinarc  d'olive.,  Dau& plpr 
rieur»  tmffÊiittS  àa  hù.céôs^pH^  dSUis  deâ*  va$es,  dé  ploqp^^.ou 
d-éam.  On  déoeiïTrè  te  ^fX0»Jb  |$ârTéI^vé  d -Anhéman^  I;,e 
cuivre  iiif  «eollfniiiriqQè  une  couleur  verdâtrè  ^  .Vue-,  savei^ 
Bauaéaboûde  et  conéé<^iéfliipiient  dès  .Wpriéti^ ,  vomitive»^ 
c'eil  ee  qééj^t  fairei»  isil1^]l^  tôblii^  ciiivre^ui  ^  Qxide 
an  contact  del'«iir'/Pbiir.'éther:;oq^  è^rait>0|^  que  ^ 


finn  ceD8itfifitri^'t%ard..  fiwi  te^  pays  méridionaux ,  c'est- 
ir^JTè  rartjéiMI'eiii>érdt  Vofivfef^^hwile  repiplacé  avantag^«^ 
aeiB4H4r  hieiiM'.IKai^^^e^eft  trop  graqde  4^^1^j  !9^  W^ 
%&ùtAfi^  ^'eik  M-  liabitué  à^sbi  usage ,  ^Çf  >«vn%iîr^ 
TèMÊùÊit ,  -rafimlt  i  ferai  ^cqisioner  ti0mgest$O|f^  ^  dif|M)6e^ 
aU'/HBUâie$  jM^'èyae  V  etd.  ^ 

.   K^ri/aMi*è»Msé'!^^  expériences  pour  s'as- 

manr'tfX»  VtÀiè  'j^été  frelatée.  Si  eUe .  c'est  pas  pure ,  le 
nitrate  de4Mi^evi«*d(mne  àù  m^hnj^e  une  couleur  Jail^e,r9àf 
geèire,  qui  devient  d'autant  plus  lùtense,  que  les  huiles. 4f 
ffvâaH  eii^éiirdtas  (^mélange  eu plùs^g^randp  qpi^Dtit^.  .j/ 

BUrÉME  (Of#fiNi  eêuiii.  L.)/*Co5[îmne  J^ivalve,  .irréÊ[i^i(\re^ 
«Hiëoeiiie-.  à.i)Mniilère,s^sf  dents  ^  àyeç>néjJFo^$ët^.(^|t44^ 
gèrM'^eytee^il  .trs(TèTs /sans tête ^tii  sexe.,  ne  poiiydÂI 
tivie>hQr$"dé^-;jVàtf ')'  srimoint  beaucoup'  îemboucbure  Î4^» 
fleuves*  j  ,      #..'•■      •  ^ 

B  y  su  desr. battîtes  dé  jftufeiêurs^aji^eura.et  cûplçjuré  ^  siu:; 
teot  dan»  r Inde;  (^Ue  d%ii^opé  est  moyenne^  là  merdE^- 
ragpie  et  d^Àlger'etfféurrtit'de  roUgëS,  dans  certains  pays 
racaille  et  la  chair  sont  noires.  On  ignoré  le  mode  de  leur 
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accroissement  et  la  durée  de  leur  vie.  Celles  qvCoa  apporte  à 
^ria  arrivent  de  la  buie  de  Cancale ,  sur  lesx^tes  de  ta  Man- 
che. I^a  pèche  commence  en  septembre  et  finit  ea  âtril; 
aprèa  eette  époque  elles  passent  pour  être  malÊmantiK»^ 

iM  huîtres  vertes  sont  de  la  même  espace  ^  vi^anaiH  dsi 
méines  Ittni  que  les  autr^  :  on  peut  les  verdir  à  volonté ,  nais 
non  en  hiver  ni  dans  les  grandes  chaleUra.  Ba  gériénl 
ta«  vertes  sont  plus  petites.  Celles  des  pays  chauds  opt  uiiesa^ 
veur  moins  u^éubie  que  celles  de  lOcéaa  et  d%  ta  Mancheà 
TVansponées  dans  les  eaux  douces,  elles  s*y  engraissent.  Gelh» 
qti*on  verdit  à  Marènes  sont  fort  estimées.  I^our  lew  dooeer 
tétte  couleur^  on  choisit  un  parc  assez  petit ,  dans  lequel  oa 
fiiit  entrer  Tean  de  la  mer,  qu  on  y  taisse  plus  ou  moins  de  lenfii 
•ans  la  changer.  Il  faut  ordinairement  un  mota  pour  que  m 
httttres  prennent  une  couleur  vert  foncé  ;  les  gastronoiMs 
les  recherchent.  Hi.  Gaillon  a  combattu  touiiietf  sysi^smii 
en  avant  ;  il  est  bleu  reconnu  y  dit-U ,  par  Vm»%^  qu'oe  bk 
ét^  huîtres  colorées .  qu'elles  sont  aussi  8;ûa«sqaeles  euiret* 
n  croit  avoir  trouve  la  cause  de  la  coloration  i%m  ta  fité^ 
eence  des  myriades  d^animalcules  dn  genr^  4^s  tibrious  .qv 
pullnlr^nt  dans  les  eaux  de  ces  parcs.  U  .faut  se  méfier  ée  h 
eotileur  verte  qu'on  peut  leur  donner,  c'est  caque  tau  Boltaodaii 
ail  vent  falr(«.  Le  docteur  Lepiilius  cite  Texemple  d'ttnietaoiUl 
qui  faillit  devenir  victime  de  cette  fraude ,  ciiie  ta  police  doit 
surviMiler.  Les  huîtres  bordées  d'une  petite  frange  Wune  sont 
préliérf  es  &  cause  de  leui*  bon  goût.  On  a  prétendu  qii*eilsi 
«ont  mâles ,  on  leur  donne  le  nom  d^hultr^  fécondes  ;  anii 
il  a  été  reconnu  que  leur  fécondation  ;Q'élait  opérée  quepsr 
un  seul  individn  ot  nor\  par  le  concoure  (iedeiu,^tqeel6 
frai  que  ce  coquillage  jette  au  printemps  s'attache  mx  to* 
tken  ;  ce  fVai ,  au  bout  de  vio^-quatse  henres ,  eei  œa^ 
vert  d'écaiBes  qui  renferment  ranimai.  Au.  rapport  de  Thé* 
veoot ,  il  y  a  a  Ormus ,  en  Perse  ^  d 'excellentiee  battis  i 
l^etkes  comme,  celtes  d'Angleterre ,  mais  isUerDeot  demi 
mi'on  ne  petit  leâ^  oumr  qu'avec  le  marteau*  Au  Sétuèg^} 
éta  c4té  Ue  Gnmbîe  ^  on  cueille  les  huitrea  eiu*  tas  arlim< 
lorsque  la  mer  u  baissé ,  elle  les  laisse  à  découvert  et  on  les 
voit  pendantes  aux  branchés ,  <fe  qui  a  £aiit  croire-  à  qeel- 
qnes  voyageurs  qu''elles  perchaient  sur  les  arbnes.  Leur  co- 
mrille  diffScré  de  celles  d'Europe  en  ce  qfxelle  eat  plus  loaçu^i 
phs  étroite  et  plus  mince  ^  du  reste  elta^  ont  4in  excem 
goàt. 

La  pèche  de  ce  coquiltage  est  parfois  fon  daagereuse, 
perce  qne  les  huîtres  sont  profondément  attachées  aux  ro« 
diera,  cfni  sont  dans  ta  mer.  Sur  les  côie^  d'Amériqee ,  il  n  J 
â  que  les  Eipaguoh  qui  osent  s'exposer  à  caUo  pèche. 


.  huître:  .  Iss 

Lm  maMi«A  propr«ià  cea  cdquiBigiw  daitf  fa«itabn  <UimM 
ei  la  fecilité  qu'elles  ont  de  ee  putréier ,  en  uni  fcil  intêvdfrè  k 
▼enté  depuis  le  mois.de  itt»i  jusl|u'«i  .septembre  ^  mvtt  cpé 
ieer  chair  eei  mM^  ^  Uenâtre,  re«i|>Uè  d'im  sue  Imeitt  in- 
sipide H  riieisaîÉ.  Ob  dok  les  (Choisir  if«lobes,^de  motetirié 
gtandatfr,  lenares  ^  délioatee  >  d'm  bcm  «ete ,  e»  cpti  traient 
poiin  été  prlsae  4sim  «ne.  eeu  sile  ott  m^trouse.  Lee  bih 
deoe  OQt  toojoen  regardé  ce*  dèqidUe^  CMttelitt  IxA  AlK 
aienft;  lee^Gewe  et  eortmt'  M  ReiBottis«ii  ftisaleei  t^ean^ 
0oup  de  oi|8,  et  ilAattecbiieiitvDe^nnade  iiii|M»ytBflcell  là  M^ 
oaliOé  d*ek  en  -be  timii.  Lte  bettim  dee  f)«rdet)«sHés ,  ée^^^ 
tiise»  de  Ghbcb  et  d'Ao^glelerre  é4QMaite9phis«stimé«6<;  pfih\ 
ttpalenieiit  ceUee  aifi'oa  eiigraiseeic  dan»  le  hé  Loeritl'.  C^  fiit 
Semas  ûrata ,  qui.  eut  ridée  de  les  paiN!(lfer  eux  eiiyihMS 
de  fitiiee.  iSeloo  Pline ,  ce  ne.te  pas  ta  gieiivinandise^,"  tnaf^ 
mie  spécslaboa  mercaÉdle  ^i  ledirijgpsd  ,  car  il  ^  HHlrti  W 
araMl  profil.  Ce  fat  èuaii  kn  mû  assimia  la  <pr4éminentiè  ttift 
SidUM  dm  ho  Ucria ,  maia  ptua.  txàa  M  plîéfârtt  telles  dé 
Brîndes,  à  1  extrémité  de  1  Italie.  - 

Pélrmea  rais  les  iuttrea «lied  autres'ootfttOlagfes  parmi  les 
alimeas  qm  eoKitenl  à  raqnoar  ;  mahà  eet  «mt  il  ttm  lés  man« 
ger  cms  et  Ans. apprêt  ^  dtt**iL  Selett  Macrobe  on  en  Servait 
toujouissur  Latabledes  ppntifes  romains.  Hc^nice  a  fait  Téh(;è 
À»  'h«lirts  de  Cirée.  Âpicfas  en  envoya  d'Italie  en  Pet*se  i 
TrakiB  ;  elles  étaient  frmicbes  loraqu  il  les  reçut.  En  IIMIe  là 
coHMir  de  ce  coquiHajfeeei  bnme  et^la  ehair  noit^  !  aàh^  (à 
mer  Rouge  on  en  trouve  de  couleur  d'wià:  ' 

Il  réemte  êtes  expérieneee  de  §1.  Paqnier  <|ue  les  Iniffres 
coaiieonetti fcewiooup.  d'ea«,  mu  d<e:  mâtièt^  animale  èdNM; 
beaueoup  decbaux  «t.  du  sultacede  Fer,  d'osmazcme,  de  fà 
géhtiae  t  du  meeue,  une  vnaliètie  animale  de  nfHare  partfèiM 
Bère.  Ce  coqniHage  oomvieiit  aux  fMiHmn^*  )é(iiii«pM ,  3  tieii^ 
le  ventre  libre.  Oribaae^  médecin  del'^aypensui*  Juttén,  ta!  en 
ooQseilaît  l'nsage  à  cet eiét.  Otriien  et^du  même ii vis.  Ce  to^ 
quillage  sied  aex  vieillards ,  aux  convaleseetts ,  mats  11  fatft 
<|u'il  soit  mangié  firals^  sans  cela  il  Meàsinne  des*  nansées  ^  deè 
ceiiqttcs ,  des  vomisseibens ,  etc.  Le  froifvaçe  et  le  lait  en  ftici- 
Ikeiil  le  dig€StêNi>  Le  tbé  et  les  boissons  acklnles  tonvienn^rit 
dans  le  cas  d  îedigesliea.  Frais,  on  le  dij»ère  pkrs  facilemem 
que  çeii ,  painse  que  la  cuîason  le  durcit  ;  en  nutte  Tean  de 
mer  qu  il  contient  en  acélère  la  digestion.  Mariué,  il  pèse  sur 
Teatoinae.  Ce  qee  je  dis  des  mkt^s  s'applique  à  tous  les 
comileges  éom  la  base  principale  est  riAbûmine.  Ltmttre  oc- 
caMoene  parfois  des  érantions  cutanées  et  des  démangeaisons'. 
Lénieri  a  observé  qoe  les  bultres .  comme  certains  poissons 
iem  ptlosphornpies  I  tous  les  ifrands  oeqnaiâges  le  scm  muif» 
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ta  k  NouveUe-OriéM» ,  d  y  a  ud  marais  qui  comient 
d^hultread  une  grosseur  prodigieuse  et  en  si  «raiide  quaa- 
Ulé  que  1  ecaïUe  sert  à  faire  de  la  chaux. 

BUTBIER    TULDIiA  DES  ISLANDAIS  (lÀmnœi  kmwmlopui 

§t  BwrikoUni  pim  mmrima  ) .  Catesbi  prétend  que  k  mâle  et  là 
femelle  de  cet  oiseaudiffèrent  de*  couleur.  It  passe  rUver  es 
Islande;  au  reflux^de  la  mer,  il  se  rassemble  en  bandes  sur  la 
pbge ,  ou  il  chante  continnellement  coui ,  cent  ;  cette  voix  est 
surtont  fort  agréable  à  entendre  vers  le  crépuscule  (fat  soir.  Sa 
nourruure  ovdinaire  consiste  en  vers  de  mer -,  U  pond  ayaat 
tous,  les  auures  ciseaux  ^Muadqoes,  «t  cowve  trais  œafsau 
mps}  il  repousse  le  corbeau  lorsqull  attaque  son  nid,  ec  quand 
U  voit  un  homme  dans  un  certain  éloignement ,  il  voie  de 
smte  à  sa  rencontre  et  vdlige  autour  de  lui  en  jetant  des  cris 
continuels.  L  huitrier  e«  phissipède ,  il  nage  néanmoins , 
9iQ^ue  rarement  et  peu  lom;  sa  chaâr  est  bonne  à  manger, 
mmcmalement  lorsau^on  la  dépouille  de  sa  peau ,  mais  on 
nen  lait  usage  que  clans  les  pays  méridionaux^  où  on  enwend 
beaucoup.  ^ 

HVPPE  (  Upupa).  Fort  bel  oiseau  de  passage,  qui  porte  sur 
sa  tête  tue  huppe;  U  arrive  au  printemps  et  se  rend  en 
Afrique  en  automne  ;  il  est  fort  abondant  dans  le  midi,  très^ 
rare  dans  le  nord;  il  se  nourrit  de  grames  et  de  fruits,  il  est 
irès-gras  vers  l'automne;  sa  chair  nest  bomie  quà  celte 
moque  i  elle  fut  réputée  immcHide  chez  les  Juifs ,  elle  «  une 
odeur  de  musc  qu'on  fait  disparaître  en  coupant  h  tète  à 
1  oiseau  aussitôt  qu  il  est  tué. 
.BxaSùN  (Aoçipenêêr  ku9o,  L.).  Poisson  long  de  vingt- 

Îuatre  pieds  lorsqu  d  a  nris  tout  son  acroissemeia  ;  il  est  sans 
caïUes  sa  peau  est  blanche  et  donee,  son  dos  recouvert 
daepentés  ;  û  pèse  lusqu'à  quatre  cents  Uvres,  le  plus  petit  en 
pèse  cmquante.  On  le  pèche  dans  la  mer  Caspienoe  et  dans  le 
Danube  ;  il  est  poisson  de  mer  et  remonte  dans  les  fleuves;  la 
pèche  s  en  fait  de  Tautomne  en  janvier;  U  esi  doux  et  timide; 
sa  conformauon  est  celle  de  Testurgeon, .  il  n'en  diffère  que 

Cr  les  proporuoos  du  museau  et  par  la  forme  de  ses  lèvres, 
chair  de  son  dos  a  le  goût  de  celle  du  veau,  et  celle  de  son 
ventre  de  ceUe  du  cochon  ;  sa  laite  est  douce ,  délicate  et 
lort  estunée  ;  sa  chair  est  de  .fodle  dïgestioii  pourvu  qu'on 
n  en  mange  pas  avec  excès  ;  sa  graisse  remplaee  le  beurre  ou 

HYDROCYiv.  Genre  de  poisson  dont  il  y  a  idusieura  espèces, 
et  qui,  toutes,  sont  extrémehieni  voraces;  il  n'est  ici  question 
que  de,I  hydrocyn  fauçiile  et  de  l'oioé  :  he  premier  setrouve 
sur  les  côtes  de  Surinam.  Lorsqu  il  ouvre  la  mieule  ou  en  voit 
wur  un  os  court,  large,  dentelé   et  pbicé  dons  Tangk; 
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h  saveur  de  sa  chair  approche  de  celle  de  la  carpe.  Le  second 
vit  dans  les  rivières  de  la  cAte  de  Guinée  ;  sa  chair  est  rou- 
geâtre^asse ,  de  saveur  agréable ,  mais  la  digestion  s'en  hk 
fort  dîfitcilement. 

HYDROMEL.  PUne  dit  qu'on  attribue  son  invention  à  Aristée, 
roi  des  Arcades  et  fils  du  Soleil.  Le  miel  contient  assez  de  mu- 
GO&o-aocré  pour  pouvoir  entrer  en  fermentation  à  un  degné  de 
chaleur  convensmle,  après  addition  d'une  certaine  quan- 
tité d'eau.  L'hydromel  simple  est  le  mélange  d'une  petite 
partie  de  miel  avec  beaucoup  d'eau  ;  il  est  bon  contre  ta  toux, 
et  lorsque  les  crachats  sont  difficiles  à  être  expulsés ,  mais  il 
D'est  pas  du  goût  de  tout  le  monde.  L'hydromel  vineux  est 
coropoeé  d'une  partie  de  miel  et  de  trois  parties  d'eau  ;  il  ne 
feut  que;  très -peu  de  chaleur  pour  que  la  fermentatioii 
s'étaUisse  ;  il  devient  aussi  fort  que  le  vin  d'Espagne,  et  peut 
se  conserver  long-temps.  Les  anciens  Egyptiens  Testimaieiit 
beaucoup  ;  il  est  d'un  goàt  fort  agréable  et  fortifie  l'estomac 
à  la  dose  d'un  petit  verre. 

L'hydromel  composé  est  celui  auquel  on  ajouté  des  plantes 
aromatiques  ou  des  essences  pour  le  parfumer,  ce  oui  tsit 
qu'il  y  a  une  très-grande  différence  dans  les  propriétés  de 
ces  trois  espèces  d'hydromels  :  le  simple  rafiralcnit,  ie  vineux 
a,  à  peu  de  choses  près,  les  propriétés  des  tiqueùrs  lermen- 
tées  ;  il  est  nourissanl-  et  tonique  ;  le  composé  échauffe. 
C'est  la  boisson  par  excellence  des  bourgeois  polonais; 
le  peuple  s'en  ré^le  les  jours  de  fête.  Cet  hydromel  esC 
rouge  comme  le  vm  de  Bcwgogne  ;  on  l'appelle  mMau. 

HYDROPOTE.  (Hydropoia).  Buveur  d'eau,  qui  ne  boit  me  de 
l'eau.  Leshydropotescomposentfinegrande  partie  des  haoitMis 
de  la  terre.  Dans  tous  les  pays  où  il  y  a  beaucoup  de  vin  ils  ne 
sont  pas  rares,  et  ce  nombre  augmente  à  mesure  qu'on  avance 
vers  les  contrées  les  t)lus  chaudes,  qui  fournissent  un  vfai 
plus  généreux.  D'un  autre  côté ,  les  buveurs  d'eau  aiment 
beaucoup  les  condimens  aromatiques  et  piquans ,  aussi  dans 
le  midi  on  mange  Tail,  te  piment,  Toignon,  etc  ;  ceux  qui  vi- 
vent sous  l'équateur  et  qui  boivent  de  Teau ,  font  un  grand 
usage  de  bétel  comme  masticatoire.  L'homme  en  santé  doit 
regarder  l'eau  comme  la  meilleure  boisson.  Il  est  très-a vanta- 
ffeux  de  ne  donner  que  de  l'eau  aux  enfans  qui  se  portent 
bien. 

HYGièm.  Les  médecins  donnent  ce  nom  aux  règles  |[éné- 
raies  que  Ion  doit  suivre  pour  conserver  la  santé  et  pour  évi- 
ter les  maladies.  Les  préceptes  d'hygiène  doivent  être  diffé- 
rëns suivant  les  climats ,  les  saisons,  la  profession.  Tâge,  le 
sexe ,  etc.  11  serait  à  désirer  qye  tous  les  peuples  eussent  , 
pour  la  conservation  de  leur  samé  des  préceptes  atiî^i  sains 
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fiie  ceuK  des  M«Uib,  peuple  qui  n'est  pas  toumMmiè  par  b 
sQÎf  ëémtsurée  des  richesses.  Je  crois  utile   de  rapporter 
îeî  en  quoi  coûsiste    le    petit  iioiiii>re  de   règloi   d*by^ 
ffiène  de  ce  peuple,  c'est  1"  de  n'user  qu'avec  une  extrême  80- 
priété  de  fniits  et  partieulièrameot  de  ceux  c|ui  sont  le  plus 
aqueux,  tels  q«e  melons ,  ananas ,  oranges, etc.,  etf[énërale- 
ment  de  toute  substance  débilitante  et  lavatiTe  ;  V  à  éviter 
rusage  du  lait  et  notamment  de  celui  de  buffle,  qui  est  dans  tç 
pays  extréfllement  pemideun  ;  3^  à  ne  boire  ni  câlou,  fti  touae 
(deux  fortes  liqueiu^s  férmentres^  retirées  par  Incision  d'un  psT- 
tnier),  et  modérément  de  Tenu  de  coco  ;  4*  à  s'interdire  toute 
espèce  4'e\eès ,  soit  en  boissons ,  soit  en  travaux  forcés,  etc.  ; 
â"  à  ne  point  s'exposera  la  pluie  ;  6*  à  ne  laisser  jamais  sécher 
sur  soi  ses  habits  ;  7^  à  ne  pas  se  baigner  pendant  que  le  so 
kiiest  sur  rhorison,  mais  semement  le  matin  et  le  soir  ;  8»  à  ne 
poiat  s'exposer  au  serein  et  encore  moins  y  dormir  ;  9*  à  ne 
pas  coucher  sur  la  terre  ou  sur  un  sol  humide,  etc.  Pour  tes 
alimens  on  ne  craint  pas  d'épicer  même  assez  fortement  tous 
letnèts;  le  fMifnt ,  fojjinjf^endbre,  le  curcuma  et  le  safrande 
llnde  sont  en  ^nérai  les  épmes  qu'il  font  préférer  dam  ee  jpiys. 
Lleau  de  fontaine  vaut  mieux  que  celle:  oe  rivière  ;  le  café ,  te 
thé,  lé  y'uu  le  punch  m^me  eonviemient  mieux  que  la  bière  et 
surtout  que  les  limonades  et  Ifs  orasgeadei ,  etc.;  bmssoK  qai 
prises  trop  abondamment  sont  de  véritables  poisons. 
,  Les  aoins  hyjpéniquea  à  prendre  dans  la  vietUesse  sont  Vsir 
piir  de.  la  campaMe<se  vêtir  plus  qèe  dmts les  autres  éges, 
la  téta  doit  être  légàremenl  couverte  ;  les  alimens  doivent 
èVte  VftapkB  et  p^u  imondans ,  légers  mais  nourrisans  ;  an  doit 
manger  modérément   plusieurs  fois  par  jonr;  favoriser  les 
eicrétioBs  par  tons  k»  moyens,  possibles ,  Aiire  tieaf^e  de 
firîelîons  sèches ,  prendre  quelque  bains ,  porter  de  la  flanelle 
sm^  la  peau ,  focslker  ^s  évacuations  àlvines  par  des  lavemeas, 
uaer  de  légers  diurétiques ,  foire  de  l'exerciee  pour  éM-^ 
fne  là  péêrifiûMiion ,  enfin. exercer  SCS  membres. 


i.      ' 

mis  {TBntatHlu9  Bfhxopkuè),  L*ibis  est  du  genre  des  coUr- 
Ks  et  Appartient  &  l'Afrique ,  vers  la  mer  Rouge  et  la  Médtter- 
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Boèiie  ;  M  ne  Mt  Jamais  de  Teau  trooMt.  Aussi  le^  Egr^ttens 
■e  se  purifiaient  qa*aveo  de  Feaii ,  dims  laquelle  cA  oiseau 
avak  ba.  Aidrotaode  dit  que  sa  chàlr  est  rouçé ,  de  uiauvais 
m>At  et  ëe  diffldiie  digestion.  Les  smerstHieux  Egypijypns  Ta 
doraiettC  comme  un  dieu  qui  les  dénvraii  de  ces  rf  ptifes  dan- 
germn.  A  sa  mort  ils  lui  rendaient  déshonneurs  inutiles. 

iCMitJÏÏÊViVf'AMÉM^m{ChrjriohohnuM  iraçû ,   L.).  Af* 

briase^u  dont  les  tiges  sont  crochues,  fort  bnuichues  ^  les 
feuilles  ont  trois  pouces  de  longueur  et  environ  un  pouce  et 
demi  de  largeur ,  elle^  sont  oblongues,  pointues  aux  deux  ex- 
u^mitéa  et  a*Qn' vert  sombre  ;  la  fieur  n  est  d*abord  qu*un  petit 
boaton  vert ,  produisant  un  fruit  semblable  à  une  prnne ,  tan^ 
tte  YÎoIetle ,  jaune  ou  noire ,  d'un  pouce  et  demi  de  longueur. 
La  chair  en  est  succulente,  de  saveur  douce,  un  peu  aigrelette^ 
Oa  manfe  oe  fhiit  cru  ou  confit  an  sucre  :  c'est  du  mois 
de  juin  Jusqu'en^éeembre  qu'on  le  cueille  pour  le  vendre  ait 
ouirehé  )  il  est  rafraîchissant  et  tient  le  ventre  libre. 

Ce  poiaaon  n  est  pas  aussi  répandu  dans  les  différentes  mers 
tempérées  de  T Asie  que  Testurgeon  ordipalre  ;  on  ne  le  troqve 
guère  que  dana  la  mer  Caspienne  ;  i|  remonte  le  Volga ,  le- 
ûaniibe ,  et  lea  outres  grands  flehves  qui  se  içtent  dans  ce^ 
mers,  ainsi  qae  dans  la  Méditerranée.  Les  Aileniands  Tapr 
peHett  Aiiatii,  les  Iialiens,  oûlpèûê',  pfine ,  t^mo.  En  Rus- 
sie ,  il  ebange  de  nom  suivant  sa  longueur  ;  on  en  pèche 
qui  pèsent  juiqu^  dent  mille  huit  cents  livres.  Ce  (^sson  fpaie 
au  oommenoement  en  printemps, 'Q  4^p<^se  une  prodigieusa 
qwmilé  d^ceufli',  après  avêif  frayé  11  retourné  dans  la  mer, 
ei  ses  çeths  le  suivent  dès  qu1|s  le  peuvent.  11  est  très- 
voraoe,  il  mange  non  seulement  les  poissons  y  mais  aussi  les 
QÎscaua  aquatiques  et  même  les*  végétaux  emportés  par  lep 
fleuves.  C'est  surtout  avec  les  e^of^  des  feTnelles  que  les  habî- 
tans  des  rives  de  la  mer  Notre  et  de  la  mer  Caspienne  préparent 
le  oavifir»  (^4tr  cet  aitlele.)  Sa  chair  est  blanche ,  grasse  et 
presque  semblable  à  celle  du  veau ,  très-nourrissapte ,  saine, 
agréable  a»  goût,  mahi  ne  convenant  pas  à  tous  les  estomacs^ 
C  ssi  avec  sa  vetote  natatoire  ou^on  prépare  la  coHe  de  poisson  ' 
ou  iehchyoeotte,  substance  blanchâtre,  tirant  un  peu  sur  le 
jane,  fade,  "Mpide ,  c^est  de  la  gélatine  presque  pure.  En 
Bosaie  f  on  prépare  de  différentes  manières  cette  eôlle  -,  on 
prend  les  vessies  de  riehthyoeolle  et  celle  du  hiéion^a  Iors-< 
qu'elles  sont  eiicore  ftelcbes  ;  on  les  coupe  en  longpar  bandes 
largoi  et  eeertes ,  ôu  les  étend  sur  de  grandes  fecuilesd^écorce 
df^bre  et  on  les  laisse  un  peu  sécher  au  soleil.  Ou  sépare  fa 
pdMoule  qui  fournit  la  colle  de  Celle  qtii  est  à  Textérieur.  On 
roito  ces  deui  pelUetiles  ensemble  et  en  les  foulé  dans  un  ton- 
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neau  où  on  les  laisse  pendant  un  jour.  On  séfMtfe  ces  bandet 
en  forme  de  cordes ,  on  les  plie  de  manière  à  former  mi 
triangle  et  on  les  lait  ensuite  sécher  à  Tombre*  Quant  à  la 
vessie  du  sterlet,  on  Fouvre  et  on  en  sépare  danàsajpre* 
mière  fraîcheur  la  pellicule;  on  Tenveloppe  dans  un  wge 
mouillé  et  on  Ty  laisse  un  jour  entier  en  la  chargeant  de  poids  ; 
on  la  ooupe  ensuite  par  bandes  ou'on  roule  et  on  la  fiut  sé- 
cher. On  préfère  la  colle  du  sterlet  à  celle  de  ricfathyoadie , 
aussi  est-elle  beaucoup  plus  chère.  Dissoute  dans  Teau  elle 
est  la  base  de  plusieurs  mets  nutritife.  Le  sucre,  les  aro- 
mates ,  les  sucs  acides  des  fruits  se  combinent  avec  elle  ;  elle 
est  nutritive  mais  de  difiicile  digestion  ;  les  marchands  de  vins» 
remploient  pour  éclaircir  le  vin  ;  elle  doit  être  blanche ,  tran- 
sparente et  sans  odeur. 

ICHTYOPHAGE.  On  a  donné  ce  nom  aux  peuples  qui  ne  se 
nourrissent  presque  que  de  poissons.  Tels  sont  ceux  de  la 
Nouvelle-Zélande  ,  les.habitans  des  lies  ,.ceux  de  la  Sibérie  la 
plus  boréale;  etc.  Selon  Ovincton,  à  Haacate,  oa  nonrril 
ipéme  les  bestiaux  avec  du  poisson  ;  dans  certains  paya  on 
en  hit  une  es[)èce  de  pain.  Quoioue  muaueux ,  le  poisson  est 
moins  substantiel  que  les  viandes  des  quaarUDèdesetméme  que 
la  chair  des  oiseaux.  Les  héros  des  anciens  âges ,  les  premiers 
Romains  en  rejetaient  '  Tusage  comme  trop  peu  substantiel  ; 
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Sfpte  et  des  Hébreux  proscrivirent  ceux  sans  écailles , 
rt  muquêux  et  de  difficile  digestion.  Les  ich^ophages  aoaft 
les  plus  sujets  aux  maladies  de  la  peau,  à  la  lèpre  ^  -  surtout 
dans  les  pays  chauds.  On  a  observé  une  lèpre  épidémiqve 
après  un  grand  usage  de  sardines  (Mém,  de  rAcadém. , 
1794.).  En  outre ,  le  poisson  se  putréfie  'promptement.  Ce- 
pendant, comment  le  défendre  à  des  hordes  qui  n'ont  d'an* 
très  ressources  que  cet  aliment ,  ne  seraitr-ce  pas  les  priver 
de  la  vie  ? 

IGIQUEIl,  CÈDRE  BLANC  ( /oftoa a/£tfMfM,  AuU.).  Arfaro 

de  la  Guyane,  de  plus  de  soixante  pieds  d'élévation  ;  produi- 
sant un  nruit  ovale ,  qui  s*onvre  en  deux  ou  en  six  valves , 
épaisses ,  charnues ,  rouges  intérieurement ,  contenant  des  os- 
selets enveloppés  d'une  pulpe  blmohe ,  douce  et  d'un  gnàt 
qui  plaît  ;  aussi  les  créoles  lés  sucent  pour  se  rafiratchir. 

IF  NUCIFÊBE  {Taxus  nucifera.^  L.).  Arbre  dont  la  tige  esi 
droite ,  cylindrique ,  haute  de  trente  à  cinquante  pieds ,  prcH 
duisant  des  branches  dont  les  dernières  ramifications  soot 
garnies  de  feuilles  linéaires ,  d'un  vert  foncé ,  à  fleurs  axit- 
laires  ;  le  fruit  est  une  petite  noix  ovoïde  ^  à  nne  seule  log», 
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coateDMt  une  seide  graine*  L'if  croll  en  EuiH^pé  >  eaAm  et 
dans  TÂmérique  septentrionale.  On  le  dit  indigène  du  dé- 
partement de  TEure  ;  il  y  en  'a  deux  dans  le  dmetiëre  de 
Bemay ,  dont  l'un  a  seize  et  Vautre  vingt  pieds  de  toui*.  A 
Fort  -  Roval ,  en  Ecosse ,  il  en  existe  un  qui  a  cinquaste- 
trois  pieds  (mesure  anglaise)  de  circonférence  ;  on  croit  qae 
cet  if  pourrait  bien  avoir  3,000  ans  d'existence.  Les  auteurs 


Gùt  été  fort  divisés  sw  les  propriétés  de  cet  arbre 
du  que  ses  feuilles  sont  un  poison  pour  les  chevaux  ;  selon  Ha- 
tarqoe ,  c*est  surtout  quana  il  est  en  fleurs  qu'il  est  dangereux  y 
Pline  le  regarde  comme  triste  et  de  mauvais  augure,  il  parié 
de  la  Qualité  dapgereuse  de  ses  baies  qillâ  croit  vénéneuses  el 
mortelles.  D'un  autre  côté ,  l'empereur  Claude  6t  publier  ^ 
selon  Suétone ,  que  le  suc  de  la  noix  d'if  était  Tanlidole  du 
venin  de  la  vipère.  Lobel  rapporte  qu'en  Angleterre  les  enfiuis 
mangent  souvent  ses  fruits ,  sans  qu'il  en  arrive  aucun  ac- 
cident ;  Daléchamp  affirme  que  l'ombre  de  cet  arbre  n'esl 
pas  nuisible ,  ce  qpii  est  confirmé  par  le  botaniste  Gérand.  En 
i790 ,  M.  Percy  publia  un  mémoire  prouvant  évidemmeM 
l'innocuité  des  fruits  de  l'if.  Il  en  fit  composer  un  sirop  et  une 
gelée  ;  il  administra  le  sirop  dans  des  toux  férines^  et  on  s'ea 
trouva  bien .  D'après  les  nombreuses  observations  de  M .  I^rcy  ^ 
il  en  a  conclu  que  les  baies  de  l'if  sont  adoucissanles  et 
bécfaiques.  L'amagde  contenue  dans  la  petite  noix  a  un  goAt 
a^éable,  c(Hnme  la  noisette  elle  est  bonne  à  manger  et  nour- 
nssapte.  On  peut  en  retirer  une  huile,  qui  devient  acre 
en  vieillissant.  Les  observations  faites  sur  les  feuilles ,  Té- 
corce  et  le  bois  de  cet  arbre  ne  sont  pas  aussi  satisfiûftuiles 
que  celles  laites  sur  ses  fruits ,  car  ils  ont  produit  des  nausées 
et  des  vomissemens,  une  diairhée  avec  ténesme,  des  vertiges^ 
des  sueurs  gluantes  avec  démangeaisons,  assoupissemaity 
difficulté  d'uriner ,  etc. 

IGNAME  AILEE  (  Discorma  aïaia,  L.  ).  Plante  exotique .  doBl 
les  tiges  grimpent  et  s'entortillent  à  gauche  autour  des  plantes 
voisines.  Les  racines  pèsent  parfois  oe  trente  à  quarante  livres. 
Laplanteproduitune  espèce  de  betterave,  p(usoumoinsgroBse, 
selon  le  terrain  où  elle  croit  ;  sa^  pulpe  est  épaisse ,  rude ,  iné^ 
gale ,  couverte  de  chevelure  et  d'un  violet  tirant  sur  le  noir  ; 
Fîntâîeur  a  la  consistance  des  betteraves  ;  ce  fruit  est  visqueux 
avant  d'être  cuit.  Les  I^ègres  Te  coupent  en  morceaux ,  le  font 
cuire  sous  la  cendre  ou  bouillir  avec  du  bœuf  salé ,  et  il  leur 
sert  de  pain.  Ce  fruit  n'a  pas  beaucoup  de  saveur,  ma^  il 
nourrit  bien,  se  digère  facilement  et  n'incommode  point ^ 
seulement  il  a  besoin  de  quelque  condiment.  On  en  fait  aussi 
nne  bouillie.  Cette  plante  est  cultivée  avec  soin  dans  les  deux 
Indes  et  en  Afrique ,  à  cause  de  son  utilité.  Une  livre  dQ  M 
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i«ciM  a  dottiië  trois  onces  seixe  grains  de  fécule.  On  peat 
F€iii(doyer  avec  avantage  dans  les  convalescences. 

IGVAME.  VULGAIRE  (  laoerU  iguana ,  L.  ).  Genre  de  reptile 

die  la  fiimAe  des  lésards.  Il  est  amphibie  et  ressemble  an  lé- 
z9Lté ,  long  d'une  aune ,  de  couleur  jaune  mêlée  de  vert  ; 
ii  ^  quatre  pieds  de  la  forme  de  ceux  de  Tbie ,  il  est  couvert 
d^une  écaille  dure  ;  sa  gueule  est  garnie  de  dents  aiguSs  ;  il  it 
Kuir  de  marcher  sur  Teau  plutôt  que  de  nager.  La  femelle 
pond  Jusqu'à  soixante  œuft  qui  sont  de  la  grosseur  de  ceux 
de  pigeon.  On  s'en  rogale  surtout  à  Panama.  Sa  chair  est  très- 
blancneetfert  bonne  à  manger,  ayant  le  fumet  de  celle  du 
lèvre)  on  en  fait  ausët*  d'excellent  bonillon.  On  regarde' ce- 
pendant cette  chair  comme  nuisible  à  ceux  qui  sont  affectés 
d#  virus  vénérien  :  on  dit  qu'elle  renouvelle  les  docteurs  estèo- 
eopes.  Ce  repile  est  fort  commun  à  Surinam  ,  où  on  le  trouve 
dsns  les  fleuves  et  sur  les  arbres.  H'  ne  feit  aucun  tta\\  il 
«st  tellement  stupide  qu'il  se  laisse  prendre  très-fiicilçment 
•  lLLAi^us!iv  (T)  (  Saèfnù  illancm ,  Wartmatitt  ).  Ce  poisson 
^èse  parfois  de  quarante  à  quarante-cinq  livres  ;  il  passe  Ibi- 
t«r  dans  le  lac  de  Constance  et  rie  quitte  jamais  l'eau  douce; 
au  printemps  il  remonte  les  rivières  qui  se  jettent  dans  le  Rhin, 
d*0ù  if  sort  vers  la  fin  de  Tautomne  ;  sa  tète  est  ^ande  ;  89 
mèchélre  Inférieure  est  terminée  oar  une  espèce  oe  cfscbeiv 
il  a  ded  taches  noires ,  allongées ,  Inéçalé^  sur  le  éorpa.  On  te 
prend  dans  le  Rhin-Supérieur  ;  il  vit  de  vers ,  d*insectes  et  de 
petits  poissons  ;  sa  chair  est  rouge ,  savoureu8<$  et  de  fiicRe  £* 
gestion'.  C'est  une  espèce  de  Saumon. 

•  fLIiIVÉ  MTUIACB  (Baêêia  huiyraeem  )i  Arbre  tl)l|)  crOU  SdX 

fiides  orientales.  Ses  semences  donnent  une  substance  butirense 
ferme,  dbncse  nourrissent  les  habitans.lls  en  font  dkis  g&teaux, 
diM  la  vente  est  un  objet  de  commerce.  On  fait  sécher  la 
fleurs ,  on  les  rôtit  et  on  en  prépare  un  bon  aliment.  Le  fruit 
tfert  aosSi  à  la  nourriture. 

fLLlMO  {Bérmudimna  hàlbo^a^  Peuill.  ).  La  fi^e  de  cette 
pkmte  est  rameuse  et  les  feuilles  ressemblent  beaucoup  à  celles 
du  porreau  ;  la  fleur  est  violette ,  les  graines  noires  et  arroo- 
dies.  Les  racines  sont  bulbeuses  ;  cuites ,  eUes  ont  une  sa- 
veur exquise. 

'  HVDKM&STfl  (  DiiriM ,  operosUf.Vlme).  les  alintens  qn^oa 
digère  avec  peine  sont  appelés  mdigestes  ;  cependant  telle 
smMtance  est  md^este  pour  tel  individn ,  qui  ne  i^est  pas  pour 
tel  autre  ;  et  ce  n*est  pas  toujours  l'aliment  qui  est  indigeste , 
mais  bien  la  faiblesse  des  organes  servant  à  opérer  la  diges- 
tion qui  ne  leur  permet  pas  d  élaborer  les  altmens.  D^un  autre 
cAté  I  lés  t^ens  crus  ou  durs ,  ou  trop  cooripacts  ,  ou  vis- 
queui,  sont  indigestes.  Le .  veau ,  par  exem^ ,  eal  pour 
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ploûeim  indivkfan  cause  dindigMtSon.  Lè%  alhnens  iK^erbeil 
acides  ,  venteux ,  fennentescibles  ,  gâtés  ,  fumés ,  de^séehéë 
au  wrieil  ou  au  feu ,  graisseux ,  ete ,  sbot  souvent  indigestes  ; 
enfin  ils  peuvent  devenir  oauae  d'indigestion  par  les  assaison- 
ameas  incendiaires  auxquels  on  le» associe.  Avant  d'userde 
tels  ou  teb  aKroens,  il  faut  consuiter  les  forces  de  so6  estomac: 

imiM«BaTiON  (Prûmadigeêtio),  On  dit  qu  it  y  a  indîgestios 
knqoe  les  aKmens  qu'on  a  pris  ne  peuvent  étt^  élaborés  par 
Testamac  ou  qu'on  les  rend  par  le  vomissement.  Les  rapports^ 
les  aigreurs  et  les  douleurs  du  bas-ventre ,  sont  souvent  les 
seuls  symptômes  qui  indiquent  Tindigestion.  Les  allmens  peu- 
vent être  uddigestes  par  leur  qualité  ,  par  leur  quantité ,  ainsi 
Ee  par  la  manière  Ami  ils  sont  apprêtés.  Lorsqu'on  éprouve 
s  symplAnes  d'indigesUon ,  au  Heu  A^  recourir,  comme  eel^ 
arrive  te  pkn  souvent,  aux  liqueurs  alcooliques,  telles  queTeau- 
de*vie,  le  raïaSa,  etc. ,  qui  augmentent  presque  toujours  Tinten- 
site  dû  uceidens ,  il  laut  boire  abondamment  de  Teau  tiède  oi) 
du  thé  léger,  jxmr  provoquer  le  vomissement  qui  commu- 
■éaienifenYèveTa  cause  et  les  effets  de  Tindigestion.  Parmi  letf 
Httyens  à  employer  contre  Tindlf^estion ,  Tenu  émétisée  tient  le 
pramerrang.  La  manière  dont  on  doit  s*en  servir  consiste  i 
faire  diasoudre  un  ^rain  de  tartrite  antimonié  de  potasse  dans 
un  verre  d  eau  tiède,  dont  on  donne  une  cuillerée 'ft  bouche ,' 
de  ouatfe  en  quatre  minutes,  jusqu*à  ce  que  des  nausée$- 
se  iaseent  sentir  ;  dès-alors  il  suffit  de  boire  de  Teau  tiède 
pour  fovieriser  de  plus  en  plus' le  vomissement.  Lorsque  Tes** 
tomac  et  le  ventre  ont  évacué ,  il  faut  feire  un  peu  de  diète ,' 
s'en  tenir  ik  quelques  bouillons  légers  ou  un  peu  de  vin^  si 
r«stomac  paraît  feible  et  qu*on  se  trouve  bien  d'ailleurs. 
Je  le  répèle,  en  ce  cas  ;  les  liqueurs  spiritueuses  ne  facilitent 
pas  la  digestion  ;  tandis  que  Teau  tiède  bue  çn  certaine 
quantité  est  non  seulement  le  meilleur  digestif,  mais  elle  pré-* 
vient  rindigestion  elle-même.  Les  indigestions  simulent  beau* 
coup  de  maladies  différentes  ;  c'est  alors  -au  médecin  qu'il  faut 
s'adresser^ 

WGA  A  FMUITS  WCÛS  {M%mo$H'inga,L,  ).  Grand  arbre 
abondttit  tdans  T  Amérique  méridionale  ;  les  feuilles  sont 
ailées,  un  peu  velues  en  dessous ^  les  fleurs  grandes,  blan- 
di&lFeB ,  dispotées  en  bouquets  ;  les  gousses  renferment  une 
substance  spongieuse,  blanchâtre  et  sucrée  ,  d'un  goAt  assez 
agréable,  ce  qui  lui  a  lait  donner  le  nom  de  pois  suctin. 

IIIO€ABI«'COilIS9TIBLfi.    (  Inocarput    eduliê ,    Fost.  ). 

Arbre  des  Mes  de  la  mer  du  Sud ,  qui  ftit  découvert  par 
Foi^ster;  ses  rameaux  sont  garnis  de  feuilles  alternes,  oblon- 
gujn ,  un  peu  on  cœur;  ses  fleurs  sont  petites  et  alternes  ;  To- 
vaîre  eal  oblong ,  velu  ;  le  fruit  est  un  drupe  grand ,  ovale, 
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comprimé ,  rettferamni  un  noyaa  fibreux;  ce  dmpe  est  bon  à 

manger. 

INXSMPÉBANCB.  { Infempermntta).  Elle  consiste  à  manger 
ou  à  boire  outre  mesure  ;  les  moindres  de  ses  rétoltats  sont 
des  indigestions  fréquentes.  Les  symptômes  qui  aunonoenl 
qu'on  a  trop  mangé  sont  des  pesanteurs  d'estomac,  des  b4iUe^ 
mens,  le  l^oquet,  des  envies  de  dormir,  des  pesanteurs^  de 
tète,  etc.  A  quelque  degré  cependant  que  les  modernes  aient 
porté  rintempérance  de  la  table ,  il  n*y  a  rien  de  comparable 
à  celle  des  Romains  ;  le  souper  était  surtout  le  repas  le  phn 
complet;  les  premières  tables  étaient  chaînées  de  hors 
d'œuvres,  êmlsuw^ênia^  d  anchois,  d'buttres,  d^oursins  et 
autres  coquillages;  il  y  avait  ensuite  «jusqu'à  sept  services 
avec  toutes  sortes  de  viandes,  de  gibier ,  et  venaient  après  le 
dessert  et  les  pâtisseries,  avec  une  très*grande  abondance  des 
meilleurs  vins.  Lucullus,  surnommé  XerxèsTo|ptus,  fit  prépn* 
rer,  dit- on,  en  impromptu,  pour  Pompée  et  Cicéron,  un  fieàliB 
de  <|uarante  mille  francs.  Apicius,  après  avoir  dépensé  tlonie 
millions  de  nos  francs  en  repas,  crovait  mourir  de  faim 
lorsqu'il  n'avait  plus  que  ireize  cent  mille  firaâes.  Marc^An- 
toine  faisait  servir  jusqu'à  huit  sangliers  entiers  dans  an  r»- 
pas.  ViteUius  dépensait  près  de  quatre-vingt  miUe  francs  par 
jour ,  sdon  Suétone.  Sur  un  plat  d'or  on  servait  nn  nomofe 
prodigieux  de  cervelles  de  paon  et  de  phénicoptères.  Les  mets 
des  anciens  étaient  bien  plus  fDrtement  épicés  ou  asarnsoûnés 

Se  les  nôtres  ;  enfin  ils  se  gorgeaient  tellement  qu'ils  étaient 
'cés  de  se  faire  vomir  au  milieu  du  repas  pour  se  remeltre 
à  table  ;  c'est  Viiellius  qui.  mit  cette  honteuse  habitude  à  la 
mode.  Cicéron  en  parle.  Les  femmes  même  en  prirent  Tha- 
bitude.  On  plaçait  aes  bassins  près  des  salons  du  fesUn  pour 
se  débarasser  ;  on  porta  même  des  urinoirs  qu^on  plaçait 
sous  la  table  ;  les  vomissemens  n'étaient  que  les  préludes  de 
nouveaux  ex<^ ,  mais  les  tempéramens  ^  quelque  rdl>ustes 
qu'ils  fiissent ,  ne  pouvaient  tenir  à  ces  horreurs.  L'intempé* 
raince,  dit  Buflbn,  détruit  et  fait  languir  plus  d'hommes  eHe 
seule  que  tous  les  autres  fléaux  de  la  [nature  humaine  remis. 
Pour  éviter  les  maux  qui  en  résultent ,  îil  fant  ;cemer  de 
maoeer  avant  d'être  rassasié . 

Llntempérance  de  la  boisson  est  aussi  dangereuse  que  cdie 
des  alimens.  » 

INTESTINS  (InUêiina).  On  ne  mange  en  géméral  les  en- 
trailles des  animaux  que  farcies  de  sang ,  de  lard ,  de  chair 
et  d'aromates  ;  aliment  qui  ne  convient  qu'aux  hommes  ro* 
bustes  et  à  ceux  qui  font  beaucoup  d'exercice.  Les  entrailies 
du  cochon  sont  surtout  celles  qui  plaisent  le  plus  au  palais  ; 
elles  servent  à  faire  des  boudins,  des  saucisses,  des  an- 
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dOttjileS)  etc.,  qui  sont,  pour  beanooap  d^estoinaoB  da  fort 
diflNâe  diçéstioD;  cepencbnt  1m  entrailles  des  jeones  soi- 
flttax  se  digèrent  assez  fecOement. 

UABix.m.  Aninial  indien  assez  rare  dans  roréieqae  ;  il  est 
de  la  grosseur  d'une  brebis,  ayant  le  groniB  d^un  cochoB  ; 
il  est  amphibie ,  il  détruit  les  semailles,  ce  <pi  oblige  les  Ht- 
diens  à  lui  donner  la  chasse  ;  sa  chair  est  aussi  bonne  que  celle 
du  cochon. 

nus  DBS  MARAIS,  vulgairement  Glatbdl  ittsHAnAis  (Pêuê* 
ioiteoruê ,  L.  )  •  Skrimskire  crut  mie  les  graines  de  cette  plante 
pouvaient  remplacer  le  café.  Eues  scmt  nombreuses ,  conte^ 
nues  dans  des  capsules  et  recouvertes  d'une  pdUcule  de}oouleur 
marron.  Torréfiées ,  elles  acquièrent  un  parAim  qui  a  quelque 
analogie  avec  le  café.  M.  Bouulon-Lagnui^e  fit  des  expériences 
à  ce  sujet  -  il  y  a  pétillement ,  coloratiou  et  séparation  de 
l'envdoppe,  endurcissement,  et  nulle  odeur  <  du  cafié. 
Cette  graine  contient  du  mucilage ,  de  la  résine ,  un  peu 
d*acîde  ^allique  et  une  matière  colorante.  Mêlée  en  jpoudre 
avec  moHié  café ,  elle  peut  être  substituée  à  la  chicorée.  EUe 
est  moins  excitante  oue  le  café ,  stomachique  et  poussant  aux 
urines.  Aux  environs  au  cap  de  Bonne-Espérance ,  on  fait  cuire 
f  oignon  d'iris  édidis  pour  le  manger  ;  sa  saveur  est  celle  de  la 
pomme  de  terre. 

ISOSTIA  A  FLEIfflS  SOIMBS  (lêêriim  ooêcin^^.  ).  Arbre  da 

moyame  gruMieur ,  dont  les  rameaux  anguleux  sont  couverts 
d'un  dflvet  rougeâtre.  Les  feuilles  sont  orales,  obiongues,  les 
leurs  sotttd'un  beau  rouge.  L'ar)Mre  croit  dans  les  forêts  de  la 
Gwfsme  et  produit  des  frliits  presque  toute  Tannée.  Ils  sont 
dott^  etrafnnlchiasans. 

ISBABL .  A  Ludetbec  on  donne  ce  nom  à  une  bière  qu'on  pré* 
pare  avec  da  froment  :  elle  est  à.la  vérité  de  saveur  agréaUe, 
mais  fort  échauffante ,  et  si  Ton  en  boit  iBWKriéremmeBt ,  elle 
perle  à  la  tète  et  oecasione  des  douleurs  insupportables. 

IVSAU.  aUSAi%lE  {LoUuin  i9mulen$¥m^  L.).  Cette  plante 
qui  croit  daus  les  champs  parmi  le  froment,  Torge  ^  Tavoioe 
est  annuelle;  ^es  tiges  sont  hautes  dodeux  à  trois  pieds^ 
Tépi  est  droit;  le  gram  est  acre  ,  acide  et  d'un  goût  dés^ 
agréable  ;  il  rend  la  fume  de  mauvaise  qualité  ;  c'est  surtout 
dans  son  eau  de  végétation  que  se  trouvent  ses  qualités  mal- 
faisantes. Parmeatier  assure  cependant  qu'on  peut,  avec 
ce  grain ,  feire  du  pain  sans  qu'il  nuise  à  la  santé.  }1  faut 
pour  oebi ,  dit-il ,  le  sécher  dans  un  four^avaat  de  le  réduire 
en  foiine ,  faire  bien  cuire  le  pain  <  et  ne  le  manger  que  quand 
il  est  en^rement  refroidi.  Livraie  nuit  à  plusieurs,  animaux , 
aux  chiens ,  aux  chevaux ,  etc.  Le.paia  et  b  bière  dans  lés- 

^luels  cm  a  mis  beaiMeup  de  ce  gnûn  «oivraitt  causât  dw 


JilCA 


<  . 


yfNEfigps.^ .  dm  W9»é^%  mâme  de»  vcmiiswayeiiSt  Infê 
Hnfn  «  clil*  Virgile  ^  m  pariant  4^  llvraie*  f^rfiqua  g9  g 
été  recueilli  avant  sa  maturité  ^  ms  efletâ  sçttt  encore  pli 

Ceux  ;  fiouvwt  il  i^oduii  des  maladies  épidémiques  o 
.jtfnea  etdes^pbôoti^^  parmi  le$  animaux. L'ivraie  ec 
sufi  point  d#  toViffr  ks  coiueurs  bleues  végétales . 

4Va06KS  UB  MCA  (1!)  (Trî^i^a  adria^ica ,  L.)*  tea  < 
de  ce  pôiss(Hi  ont  des  rangées  transversales ,  son  dos  e« 
avec  des  bandes- couteur  de  sang  ou  noirâtres  ;  son  vei 
btonrbàtre.  Ce  pcHSson  n>st  pas  plus  long  G|ue  le  doigt 
trouve  dans  rooéaa  du  nord ,  dans  la  Méditertaonée.  < 
legolfeAdriatii|dieoiiilestappdé/aj<0«Ma,  Dan&leLaog 
en  lui  donne  le  nom  divrogne  à  cause  de  sa  couleur 
Se  aheir  est  dare  et  peu  estuaée  >  cependant  on  laman 


oui  vit  dans  les  vastes  savanes  de  la  Guyane;  U  escdeli 
dèeédiaftsiers.  Son  corpsest  presque  enasi  grés  et  aussi  dl 
^m  oehii  du  cygne*  Il  est  le  plus  grand  et  le  plus  fort  é 
aeeux  aqMtiques;.  Son  bec  a  ttieÎEe  ponces  de  lon^ 
plumege  est  blano  ^  sans  reflet  ;  sa  tôte  est  noire  auni^ 
don  ^  etec  un  collier  reujgfe.  Il  see  nourrit  de  poinotts  m 
tiles.  Sa  chair  ne  vaut  rien ,  elle  a  un  goût  d  buiie 
n'eu  «et pas  de  knéme  de^jabirus  jaunes. 

4Aca  otf  anTE  ^  oo  JAGUA.  Grand  arbre  des  ladi 
tales^  «ù  on  le  wmÊÊMfmeqma,  U  croit  dans  le  Mi 
Tonquhi  ^  le  leeg  des  eaui  >  i  Java  et  aux  Iles 
delà  bauteilr  d'iài  ladrier  \  le  fruit  est  en  des  phis^ 
t)ii'îl  y  ^É  a  mi  j^è^em  plus  de  eent  livres.  U  sort 
même  de  Tnit^re  et  de  ses  plus  grosses  branches; 
extérieure  est  d'un  vert  obscnr  ;  son  éeorce  est , 
entourée  d'espèee  de  pointes  de  diaaiaat ,  tei 
épittc  comte  et  verte  mnt  r«igiiîUon.est  noir.  Ikmi 
ce  fruit  a  me  benne  odeur.  Il  est  blanc  en  d< 
est  lerme ,  divisée  en  petites  cetkiles  pleines  dej 
iriilottgties  et  (Ans  grosses  tnie  des  dattes,  eouteiW 
grise  dent  la  moitié  est  blanche;  onies  fait  ' 
r.  Le  ^ca  prediiit  denx  espèces  defii 
oe&eree^  c'est  le  meillear,  d'une 
wm»  4a  melou^ineis  de 


JAMBHOSADE.' 

V  fi«il«t  «I M  roa  t»  malig^  avec  eseds,  il  inroduilkiiie  biaMJb 
%  potUemieUa  qtie  les  lodién»  âppellenl  fnmvne  v  rautre  apptlé 
^k  ^i^  ou  ftr«f«/  y  081  muUasii» ,  .de  saveor  fade  et  A'vft 
,jà  fialilifon  ialérieure.  La  saîaw de  cte  fruits  dive depuâ' k 
(«.i  B0is  d0  idbUs  jiis(|ii  ea  septembre.  «  > 

auBOS  {Jumk0lif€r^  indicti.),  Fruft  du  JbMii  doBi  OB.dié»> 
\^  '^k  tiigae  piuiiwurp  espèces,  savoir  t  le  Jambos  ordinaire  qeî  eft  di 
u^'^  heiWsurd  iiâe  prune  ;  le^am^»  W  qui  ressemble  à  use  poire 
^^s^  fNmrlsgnmeiirooiDaie  pour  U  forme  )  elIe^'eeiAoat/trei^ 
^.\,^;v  fii  a  1  odeur  de  la  rose«  On  mange  ces  fiintA  crus  on  en  eoiii4 
tp 'P^*  l^iv  saveur  est  un  peu  sèche,  sans  astriotion  Oeptu** 
^^^\^'4laBt.  L'arbrisseau  qui  les  produit  est  de  la  bantear  d'un  pns« 
^^(^lier;  les  feuilles  sont  lancéolées,  d'im  bean  vert^  l^s  fleuce 
^\^siliniges  très-odoriféraates  «  ayant  la  saveur  addulëe. 

MllM0â4I»l&««^OIlAH£AaWE  (£ug9ma  jàtnboëy  Li  ). 

Are  originaire  des  Indee^rientalee ,  d  où  il  fut  lraii^Min0 

I  Anériqne.  Dans  les  coknies  européennes ,  où  il  est  cn^ûré  4 

I  rappdie  poosnier  rose.  Il   est  chargé   de  flem  et 

)  fruits  presque  tooie  Vannée*  Sa  lige  s'élève  de  vingts 

^  i  trehce  pieds  ;  ses  feuilles  sont  opposées  ^  lanoéoléès , 

Isces,  persistailtes  et  d'un  vert  foncé  ;  s4n  fleais  sont  d'Q« 

.     \,is  vevdàtre,  de  b. grandeur  de  celle  de  nos  pommiers 4  ei 

(ur«<^;^|oiées  de  deux  à  m  dans  les  parties  supérieures  des  vaM 

u>;^^^^^  ;  les  fi*uits  sont  des  baies  de  la  formé  et  de  b  grosèee^ 

iQ^^A^pèfles  ;  leur  chair  est  un  peu  ferme .  de  savtur  tégèrSM 

^^^^  ^^^^'^^^'^  parfum  qni  approche  de  celui. de  la  rase 

)0oce^^^  a  manger.  Il  y  en  a  plusîeut^  variétés  <|oi  dMAàH 

èie^^^^judû  grosaecp*  et  de  couleur  ;  dans  les  unes  les  baies  s^nt 

att^^^.O*  ^  roogeètres;  dans  les  autres  ellee  sont  blancbea^ 

on  S^  iiitsrienr  oontient  un  ou  phisieura  noyamx  ù  coque  mioee 

%^    ^SUe,r6nfenDant  une  aaaande  de  saveur  acerbe  légèMM 

^{ibi^Kt  aromatique.  Ces  fruiis  sont  très -agréables  à  canM 

^  f(yii  iafV  perf uiB  eoave  qui  fUtte  le  goût* et  TodoiiK.  A^eie  le 

ael^  V'  fait  une  lanonade  fraîchissante.  Leà  habMans  €k» 


i^^  l^  ont  une  grande  vénération  pour  cet  arbre ,  parce^ 
nt  \î^!jeroyeot  que  leur  dieu  Wiêtaom  est  né  sous  son  ùiÈf^ 
^!rûsse»^'  L'arbre  fut  apporté  à  Pans  en  1765  par  Vabbé  OalM 
'fi|[v^V  en  fit  présent  à  M.  Lemoanier,  premier  médedi» 
;^y^.^  XV;  oa  le  cultive  au  Jardin -des- 'Plames,  où 
^e^^T^fi^at  en  )uio  et  juillet,  les  fruits  mûrissent  en  sef>* 

V  ^u^^M^  Arbre  des  Indes  qui  perte  des  fruits  de  la  pM 
.s  c^y^<^alear  rose  ei  dont  en  retire  aprèç  la  f  ennentatioii  et  Ht 
éd^^^Vi^ten  m  alcool  déiioiensement  parfumé.  ' 

,ûcbe  1^  tell .  (  ^aw  Anaaa  A  FAia .  ) 

.^t  ^^,i^M»HftW  (XeoMMo,  FeoiU.)*  Arbre  qni  avait  mx  A»^ 


¥«nî0is^  d«(iii|ififté<9«Yipdaiedeft  y(mmpKfBm,  InfMm  lê^ 

été  recueilli  avant  sa  maturité  y,  ses  effets  s(wt  eo^e  plus.dMî 

Efiux  ;  souvwt  U  i^oduii  des  maladies  épidémiqiies  ofaye»  Jes 
.  jMnea  e(des  é|Ms^ti^  parmi  les  aAimaui^.X'iYraie  est  acidp 
aipt  point  de  ro«|^  ks  icoiileurs  ]i>leoes  végétales. 

.  I¥R06NK  D£  MER  (1.)  [Trigfa  adriaiifia ,  L.}.  JLQS.^caiUfR 
de  ce  poisson  ont  des  rangées  transversales  y  son  dos  eat  rougn 
avae  des  limdM'COiil^Mr  de  sang  ou  noir&ires  ;  spn  vwird  est 
UweliàtFe.  Ce  pcH$sM  n'^st  pat  (dus  long  c|ue  le  (V>igt  i  on  te 
trouva  dans  rooéa»  du  nora ,  dans  la  JMédilernaoAée.  er49m 
1#  golfe  Adriatique  où  il  eBtappdé  loêioviêa ,  Dansle  (lauguedoci 
on  lui  donne  lo  nom  d'Âvro^o^  à  causa  de  ^  couleur ,  rouge» 
Sa  obtûr  esc  ditare  et  jpeu  estwéo  >  cependait  ou  la  maqge. 


j. 


4ABttX)  »»AI(U&Af4UB  {ifytimm  JÙmrmfM  y  {4.).  OâsMHl 
oui  vit  dans  les  vastes  savanes  de  la  Guyane  ;  il  esido  i«rdM 
dméehaSsiers.  Son  oorpaest  presque  aiasi  grtaot  aussi  attnage 
^  oetoi  4u  cfgue.  Il  est  he^pim  grand  et  la  pliis  (bit  des  os» 
Miux  flii|wiidues<w  Son  bec  a  tmica  ponces  de  kmçiàvmt  ;  son 
ftiiiÉage  est  blano ,  sans  reiec  ;  sa  tête  est  noire  asasÂque  son 
401»'^  n^ec  un  collier  roujgfe.  Il  âe  nourrit  de  poÉeonset  4e  s^s|h 
tiles.  Sa  chair  ne  vaut  rien,  elle  a  un  goàidJuiile  nmce,  & 
n'en  estpas  de  taiénie  de»  jabirus  jaunes. 

MG4otf.amrB^  «0  JAGUiA.  (kand  arbre  den  IndesX)iMH 
tiles^  «èoo  le  m&mÊÊêjmcqm.  U  croU  dans  le  Malabar^  m 
Tonquin  ^  le  long:  des  eaut  ^  A  Java  et  aux  ttea  ManîUna.  Il  cal 
tfëla  bsniteilr  d'iài  laërier  ;  le  fruit  est  in  des  pk»  gms ,  puis- 
tfa'^  y  ^É  a  mi  t)èseM  plus  de  eeot  livres.  U  sort  du  irênn 
même  de  Tm^re  et  de  ses  plub  grasses  branohes  \  sa  conUnr 
extérieurs  esi  d'un  vert  obscar^  son  écorce  est  groése  et  dure  ^ 
entourée  d*espèee  de  pointes  de  diamant ,  teroniiies  per  une 
rpifie  comte  et  verte  oont  reimUoaesl  noir.  Daesaa  mauwilé 
ec  fruit  a  une  benne  odeur,  il  est  blanc  en  dedans,  en  chnif 
«st  ferme ,  divisée  m  petites  ccUules  pleines  de  rhtoignes 
ébhmgbe»  et  [Ans  grosses  tiue  des  dattes,  eouventes  d'ime  pean 
grise  dent  la  mcritié  est'bianohe;  onles  £sit  rAckr  pour  les 
manger;  Le  jaca  produit  deux  espèces  de  ihiîia  v  Tne  cbêoê 
sons  le  nom  de  fter^e,  c^nst  le  meilleur,  d*une  cooaiacaiioeao' 
Ihktnymn  Ummut  4a  melon , mnis 4e digesison inèe^ 


JAMDROSADE.  WB 

«  el  ai  VM  ra  meàk§9  avec  esods ,  il  praéiiiiluie  biaMb 
p«8lUemieUa  que  les  loaiân«  dppelleiil  m^mne  ^  Taiitre  a|^)«lé 
jM^  ou  ffir^al  y  e9l  mulliiSM»  »  Ao  saTfear  fade  -  et  4^^sft 
^fisiité  fon  iaféiieure.  La  saûw  da  ces  froltt  dnae dq[>iW'te 
Bi^is  éa  maite  jusqu'en  sej^tenbra.  .  > 

MMiiOs  {JtumkôUf^fQ.  indica,).  Fmk  dtt  Japoà  dioal  oadié^ 
tiagtte  plusîam  espeee^t  atttoir  t  le  Jandbds  orainabu  qoî  eA  di 
la  giXiasoard'iifié  prune  ;  ieji^mbe  bol  qui  rassemble  àuna  poira 
pour  la  graaseur  ooiûnie  pour  b  formé  ^  el  le^'amèa  ay$r  mmmmr^ 
qHÎ  a  rôdeur  de  la  rose.  On  mange  ces  iàxm  crus  on  en  goiii4 
pote  ;  leur  saveur  est  ua  pou  sèche ,  sans  i^trioUon  cepait>* 
daat.  L  aiiNTiaseau  qui  les  produit  est  de  la  baaneor  d'tin  pna« 
nier;  les  feuilles  sont  lancéolées,  d^ua  bea»  yert^  les  lettre 
rodges  très^oriféraâlea^  ayant  la  saveur  acfdolëe. 

ArtNre  origiaaire  des  ladea^riebtalea ,  d  où  U  fut  tranqpaai^ 
en  Anériaiie*  Dana  les  œkiales  européennes  ^  où  il  est  oultlTé  4 
en  i'af^ime  pooMoier  rose.  Il  est  ehargé  de  fiem  et 
de  fruits  presque  toute  rannéo«  Sa  lige  sTélèye  de  vingiM 
cinq  à  trebte  pieds  )  ses  feuilles  ^at  opposées  ^  laUdéOlées , 
coKaces ,  persistantes  et;  d'un  vert  fonoé  ;  ses  fleons  «ont  d'tM 
Uane  ^ardàtrevde kj^andeur  de  celle  de  dos  ponmiieraf  eî 
disposées  de  deun  à  six  dans  les  parties  supérieilres^dea  nn 
BMattx  ;  les  fi*uits  saal  des  baies  de  la  formé  et  de  la  gfrosèew^ 
des  nèfles  ;  leur  cbair  est  un  peu  ferme .  de  sareor  légàren 
oieat  431(1116,  d'un  parfum  qui  approche  de  oeluide  la  rasa 
et  bons  à  manger.  Il  y  en  a  pldsicohi  varîétés^  qui  difM^ 
rant  de  grosaeqr  et  de  couleur  ;  dans  les  unes  les  baies  s^nt 
rouges  m  roo^aàtre»;  dans  les  autres  eUea  sont  blaaidtosii 
Laor  laitiérienr  ooniient  un  ou  plusieurs  noyaux  ù  coque  rninetf 
ai  fira^le,  rëofennant  raie  amande  cîe  saveur  ad^e  lé^iN 
ment  aromatique.  Ces  fruiis  sont  très -agréables  à  etmâo 
de  lour  parfum  anâve  qui  fUlte  le  goût* et  Todoirst.  Atae  le 
sue  on  ioiJt  une  limonade  fralchisBante.  Les  babHans  di» 
Mahdmr  ont  me  fronde  vénération  pour  cet  arbre  ;  paiHM^ 
qu'ib  eroyéot  qne  leur  dieu  Wiêtaom  est  né  sous  soii  om^ 
bragpa.  L'arbre  fiit  apporté  à  Paris  en  1765  par  1  abbé  Galq 
lois  qui  eti  fH  présent  à  M.  Lemonnier,  premier  médeffin 
es  Louia  XV;  oa  le  cultive  au  Jardin- des -Plamea,  oiï 
il  flëïifat  en  juin  et  joîUei,  les  fruits  mûrissent  en  âep» 
tenbre^ 

iAM-AOSA,  Arbre  des  Indes  qui  porte  des  fruits  de  la  ptotf 
beUe  conteur  rose  et  dont  on  retire  aprèç  la  fermentation  et  Ht 
dialiUatiod  on  alcool  déliciensoment  parfumé.  I 

JifUlEII.  (ratr.AnMBAFiklll.)  "^ 

MittiiM>HaM»  (Jmc^om,  FemU.)»  Arbra  qà  croit  m  àm^ 


été  recueilli  avant  sa  maturité  t:  ^e$  eoetà  s^t  encore  piBs>(}aftT 

Eeux  ;  «wv^t  il  produit  dea  maladies  épidémiques  chei  Jes 
.  jtfioes  eidesj^jMxôotie»  parmi  les  aiiimaui^.X^^Yraie  est  acidp 
^ik  peint  d4  rofigir  les  ceiueur&  bleues  végétales, 

,.  4YaOfiNE  DB  M£R  (l!)  (ZW^«  adrùliifia ,  L*).  Les,4<^^ 

de  ce  poisson  ont  des  rangées  transversales ,  son  dos. eqt  rougit 
avec  des  <baiide«'C(Hitejur  de  sang  pu  noir&ires  ;  soo  y^olre  est 
btoifftiàir».  Ce  poii»<Hi  n'est  pa^  plus  long  c|ue  le  doigt  ^  an  h 
trouva  dans  rooéaa  du  nord ,  dans  la  Mëditerraimée.  erdaof 
k  golfe  Adriatiq^  où  il  e6t«4^pelé  lasiovUa .  Dan&le  lianguedoci 
<m  lui  donne  le  non»  d'Âvr^o^  à  causa  de  ^  coubmr.rougoi 
Sa  ohuîr  est  dure  et  j^  estuaée ,  cependaAt  on  la  maqge. 


1    s 


j. 


oui  vit  dans  les  vastes  savanes  de  la  Guyane  ^  il  est  do  V^vdM 
dèséehaèsiers.  Son  corpsatt presque  iisBi^gmvtAuuiattnage 
4fm cehii  du  cygae.  Uesl  le^ilas  grand  ei  b  p]m .fort  des  oè* 
fHMux  flqwUdues^  Son  bac  a  tmisa  pouces  de  iaiiçiiaiir  ;  son 
phifAnge  agi  olano  ^  sans  reflet  \  sa  tète  est  noire  suosî  que  ioft 
é&^^  miee  un  ooUiarrau^e.  U  tSB  nourrit  de  poiwoDS'at  de  nip^ 
tiles.  Sa  chair  ne  vaut  rien,  elle  a  un  goi^dJiuiia  ranc^,  fl 
n*eil  astpas  da  tnéaia  de»  jalbirus  jaunes. 

«Acaiotf  IMTE^  «QjA€tu.  Grand  arbre  dea  ladea^ria»* 
tilas^  aà  on  le  aaMaa  jfMwjaa.  il  crott  dans  le  Mal^iar^  aa 
Tonqukii)  la  laag  des  eaut  ^  A  Java  et  aux  Iles  Manille  II  ait 
As  la  hsnileiir  d'iài  lailrier  ^  lafruk  eat  àndas  pkiagma^  pai»- 
^'il  y  ^A  a  mi  ^èMBt  plus  de  aeot  Uiaraa«U  sort  du  trâaa 
niéfiie  de  Tarore  «t  de  saa  plus  grasses  braaohes  ;  aa  eoalaar 
antérieure  est  d'un  vert  abscar }  son  écorce  eat  grosse  at  dara  ^ 
eatottirée  d'espèce  de  poimas  de  diaannt ,  terndniées  pAr  aaa 
épine  coarie  et  verte  ooat  raigaptloB^est  noir.  Daaaaa  matacilé 
ec  fruit  a  une  beane  odeur,  il  est  blanc  en  dedaas, aa  d^tf 
«M  ferme ,  divisée  m  petites  caUules  pleiaes  de  châtaignes 
atilcngties  et  (Aas  gfeesestiuadeB  dattes,  couvertes  d-una  paaa 
grise  dent  la  moidé  est'blanohe;  onies  £Mt  idtk  pour  les 
manger;  Le  Jaca  produit  deux  espèces  da  iruiti  ;.  Vwm  comm 
sous  le  nom  da  Imr^^  c^astleaMîueur)  d*una  coQfliatailce.ao^ 
Ikkivyaai  h  mmh»  da  maton  »  maia  da  digaëioB  âDàa»di$ 
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fioU «  ei  lî  ToQ 6» maiig«  avec esi^, il  fMPttriaUkim  faiafaMb 
p^stUeDileUe  que  les  lodidn»  appellent  munie  ^  Tantre  appelé 
papa  ou  fif«««i/^  081  DkUlasM»^  de  larbar  fade  et  A^v$t 
<|aaliié  fort  i&iéikore.  La  saîaw de  ces  fralu chute depiwle 
flieis  de  mai^  jusqu'en  aeptenbre.  .  > 

JAMBÔS  {JmmhùUfêra  indica.),  Fmll  du  Japoù  des!  onàkh 
tiv0tte  plusîeiire  eapecea,  savoir  t  le  Jambos  ordinaire  qm  eft  da 
la  gmaseur  d'uâe  prune  ;  le  jambe  boi  qui  ressemble  à  une  |toire 
pour  la  gresseur  oomine  pour  b  fi>rme  ^  ei  lejamèo  aifir  «mmmtj 
ipiî  a  l'ôideur  de  la  rose.  On  mange  ces  fîhiits  crus  on  en  goiii4 
pote  ;  leur  saveur  est  un  peu  sôche ,  sans  astriction  tiepeit** 
daut.  L'arbrisseau  qui  les  produit  est  de  la  baulear  d'Un  pna« 
nier;  les  feuilles  sont  lancéolées,  d'un  bean  vert,  les  fleurs 
rouges  trèS'-odorjféraates^  ayant  la  saveur  acidulée. 

^▲BIMOMPIi'Qvl^OillHKAaa^Ë  (Eu^êma  jàmilo9y  Li  )^ 

Arbre  originaire  des  Indee^rientales ,  d  où  U  fut  iranqieiit^ 
en  Amérique.  Dans  les  eokMiles  européennes  ^  où  Hest  oultivé  4 
9m  rappdle  pooHDÎer  rose.  Il .  est  chargé  de  flewrs  ci 
de  fruits  presque  toute  l'année*  Sa  lige  s'élève  de  vingi^ 
otnq  à  treiite  pieds  ;  ses  feoilles  sent  opposées  ^  bmoé^llées  ', 
coriaces ,  persistadtes  et  d'un  vert  fonoé  ;  ses  fleaos  sont  d'tM 
blane  Terdàtre^  de  la  grandeur  de  celle  de  nos  ponmert  ^  «i 
disposées  de  deux  à  six  dans  les  parties  supérieures  des  vaM 
menai  ;  les  ft*uits  sont,  des  baies  de  la  forme  et  de  la  greslen^ 
des  aàfles  ;  leur  chair  est  un  peu  ferme .  de  saveur  tégèrSM 
oiett  attiée,  d'un  parfum  qui  approche  ae  celui'  de  la  rese 
et  bons  à  manger.  Il  y  en  a  piusieuts  varîélés  qui  dtfN^ 
rent  de  grenaeqr  et  de  couleur  ;  dans  les  unes  1^  baies  s^nt 
fDoges  00  roogeâtres;  dans  les  autres  elles  sont  Vtaadmm 
Leor  intérienr  ooniient  un  ou  plusieuni  noyaux  ù  coque  mioM 
et  fragile,  renfermant  une  amande  de  saveuf  acc^e  légèm^ 
ment  aromatique.  Ces  fruits  sont  très -agréables  à  cuaJo 
de  leurparfmn  eosve  qui  flatte  le  gciik*et  Todi^hit.  A^ae  le 
sno  en  ioiJt  une  liasonade  fraichissante.  Les  habhans^dir 
léalateur  ont  une  gronde  vénération  pour  cet  arbre  /  parcet 
qu'ils  eroyctot  que  leiu*  dieu  JFiêtaom  est  né  sous  soii  ûm^ 
brag».  L'arbre  fut  apporté  à  Paris  en  1765  par  1  abbé  G^ 
lois  qui  en  H  présent  à  M.  Lemonnier,  premier  médedn 
de  lA>ui9  XV;  oa  le  cultive  au  Jardin -des -Marnes,  oit 
il  fleurit  en  juin  et  jnîHet,  les  fruits  mûrissent  en  èefM^ 

tembre^ 

JAAI^BOSA,  Arbre  des  Indes  ^ui  porte  des  fruits  de  la  phMf 
beUe  coulenr  rose  ei  dont  ou  retire  aprèf  la  f ermematloa  et  W 
disiUbsiob  OB  alcool  déiicieusement  parfumé.  f 

MUfiUtpOHM»  {LaQotÊa ,  FeuiU.)*  Arbre  qui  Cfott  wn  àm 
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,  dans  les  moraes  ;  il  est  trèsr^levé  et  purfeiteaieiK  beaa  ; 
•es  peines  sont  ioame^  et  profondes  ;  sa  feuille  ovale ,  lisse , 
^paisse  i  d'ma  vert  roacé ,  luisante  en  dessus ,  arrondie  en  des* 
sous,- avec  une  c6te  saillante  qni  la  partaçe  en  deux  ;  elle  a  de 
cinq  à  six  pouces  de  long^ueur  et  trois  cteuis  sa  largeur,  les 
fleius  sont  blanches;  ie  fruit  a  la  forme  d*un  cœur  arrondi , 
de  h  ^^randeur  et  de  la  figure  d'une  grosse  prune  blaacèe. 
sa  chair  est  molle ,  succulente ,  douceâtre ,  d'un  blanc  sale  et 
recouverte  d'une  peau  fort  mince  ;  au  milieu  est  un  noyan^de 
ferme  ovoide  et  de  ctaleur  jaunâtre  ;  sa  pulpe  est  de  h  fonne 
et  de  la  couleur  d'un  jaune  d'œuf  ;  die  est  fort  nourrissante , 
mais  elle  produit  des  excoriations  dans  ki  bouche  aux  per- 
sonnes qui  n'y  sont  pas  habituées. 

munë-PHKIV.  Espèce  de  prunier,  beau ,  très-élevé ,  fort 
drok  et  umffu ,  qui  croit  à  Galenne.  Il  produit  un  fruit  qui , 
quoique  plus  grâs ,  ressemble  à  un  jaune  d'œuf .  Sa  saTOor 
n'est  pas  agréable  ;  mais  il  est  nourrissant,  ne  nuit  point  à 
la  saalé ,  et  met  à  l'abri  de  la  famine  dans  les  endroits  les 
phs  déserts  où  il  croit  plus  ordinairement. 

sÉmPàB  ou  aÉNiPAPâli.  Fruit  des  Indes,  produit  par  lin 
arbre  qui  ressemble  au  frêne.  Il  est  de  la  n4tnre  des  eale-^ 
basses  ou  citrouilles  \  de  la  grosseur  d'un  œuf  de  cane ,  un 
peu  ovale  et  de  couleur  grise.  Sonéoorce  n'est  pas  fort  épaisse. 
Ce  fruit  est  rempG  d'une  chair  blanchâtre ,  mêlée  de  petilus 
grames  plates.  On  met  le  tout  dans  la  bouche  et  après  en  avoir 
exprime  le  ius ,  on  jeté  les  graines.  Le  goût  du  jenipah  est  pi* 
quant ,  agréable  et  cafraichissant. 

JBSftE  [Cjfprinuê  jêêeê ,  L.).  On  trouve  ce  poisson  dm»  les 
fleuves  et  les  rivières  de  presque  toute  l'Europe  tempérée.  Il 

ae  avec  foroe  et  multiplie  beaucoup.  Sa  chair  est  grasse  ^ 
le,  remplie  d'arêtes ,  quand  die  est  cuite ,  elle  est  janne 
et  difficile  à  digéror. 

MUBABaE.  ARTICHAUT  SAUTAOB  (Sêmmr  tUmm  iêeêê^ 

riMw).  Plante  fort  commune  sur  les  toHs  aes  chaumières; 
ses  fleurs  sont  purpurines ,  formées  en  couronne  et  groq>ées 
en  thyrse  ;  outre  qu'elle  paro  les  parterres ,  file  est  aussi 
plante  potagère ,  quand  elle  est  cuite ,  c'est  un  artichaut  qui 
a  ie  goût  de  pourpier  ;  on  le  mange  dians  le  Vord. 

éOtiC  ODORANT.  BABBON  ODOUAAiT  (  Andropôg^n    êekm- 

«hmIAim  L  .  ) .  Plante  de  lar  fumille  des  graminées;  ses  racines  sont 
blanchâtres,  petites,  dures,  ligneuses,  vivaces  et  garnies  de  fi- 
bres (très-minces ,  qui  donnent  naissance  à  des  tiçes  cylindri- 
^es,  articulées,  un  peudures,  rempliesd'unemoëHe  fongueuse. 
La  plante  est  haute  d'environ  deux  pieds;  garnie  de  foniilea 
linéaires ,  glabres ,  rudes  par  leurs  bords,  formant  â  leor  base 
■te  gi^ne  qui  embrasse  la  lige..  Cette  espèce  de  jonc  croh 
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natai-ellemeut  dans  les  lieux  sablonneux  de  l'Arabie  etdes  Indes 
orientales  ;  on  l'apporte  du  Levant.  Toutes  ses  parties  ont  une 
odeor  aromatique  assez  agréable ,  analogue  à  celle  de  la  rose 
et  dont  la  saveur  est  légèrement  acre  et  piquante.  A  Amboine  et 
dans  les  lies  voisines ,  on  £ait  u$age  surtout  de  la  partie 
renflée  de-  sa  tiçe  pour  assaisonner  le  poisson ,  auquel  elle 
ODmmnnique  un  bon  çoât.  Dans  ITnde  on  en  retire  par  ki  dis- 
tillation une  huile  qm  a  une  odeiur  et  une  saveur  agréable  et 
stomachique.  Linné  pense  que  la  poudre  de  cette  racine  peut 
être  snb^uée  aux  différens  aromates  pour  assaisonner  les 
mets.  Lès^  Tartares  ont  coutume  de  tenu*  dans  leur  bouche 
cette  racine ,  avant  de  boire  de  Teau ,  pour  en  corriger  la 
manTaise  qualité. 

JUJUBIER  {Rhnmnua  ziziphuê  ^  L.)-  Cet  arbre  croît  natuj- 
rdlement  en  Syriç ,  il  en  est  originaire.  On  le  transporta  \ 
Rome  sous  le  règne  de  Tempereur  Auguste.  Aujourd'hui  Q 
est  cohivé  dans  les  p^ys  mériaionaux  ;  1  arbre  est  tortueux , 
soir  écorce  est  rude ,  ses  branches  amples,  inégales  et  épir 
nenses  ;  ses  feuilles  sont  obloûgues  et  luisantes  ;  ses  fleurs  sont 
en  rose  ;  le  fruit  est  un  drupe  rouge  dans  sa  maturité ,  de 
la  forme  et*de  la  grosseur  d'une  olive  ;  sa  chair  est  ferme ,  pçu 
soccolente ,  de  saveur  aigrelette  vineuse.  Galien  dit  que  c  est 
nnfroitniitBe,  nourrissant  peu  et  se  digérant  diflicilement ,  et 
Galion  a  raison  ;  on  met  la  jujube  au  nombre  des  pectofau)L, 
on  en  faSx  des  décoctions.  Les  Chinois  ont  plus  de  soixante 
variétés  de  jujubiers ,  aussi  ont-ils  des  jujubes  de  différentes 
formes  et  saveurs.  Les  anciens  Taoatis  regardaient  ce  frujt 
comme  donnant  l'immortalité . 

Jujubier  des  lotopaagbs  (  Ziziphus  lotus ,  Desfont).  Ar- 
brisseau en  buisson  de  la  hauteur  de  quatre  à  oinq  pieds ,  dout 
les  feuilles  sont  courtes,  petites,- ovales,  obtuses  et  pâles' en. 
dessons;  les  fleurs  sont  petites,  d'un  bleu  pâle;  les  fruits  sont  des 
dmpes  de  la  grosseur  du  frnitt  du  prunellier  sauvage ,  rous- 
sttresqnand  ils  sont  mûrs ,  contenant  une  pulpe  de  saveur  fort 
agréable  et  un  noy^u.  L^arbrisseau  fleurit  en  mai,  et  les  fruits, 
fin  aoAt  et  septembrcf.Ceiîruit  est  fort  abondant  à  Tunis  et  danis 
rilede  Zerbi  ;  mûr,  on  le  cueille,  on  l'écrase  et  on  le  renferme 
dans  des  vases.  On  choisit  les  meilleurs  pour  les  hommes  libres, 
la  saveur  approche  de  celle  des  figues  ou  des  dattes  ;  on  en 
£iit  aussi  une  sorte  de  vin  en  les  mêlant  avec  de  Teau  ;  mais 
quoique  cette  liqueur  soit  excellente,  on  ne  peut  la  conserver 
au-delà  de  dix  jours.  Les  habitans  de  la  petite  Syrie  recueil- 
lent encore  ces  fruits  et  les  vendent  dans  les  marchés,  ils  en 
nourrissent  même  leurs  troupeaux,  tant  ils  y  sont  abon- 
dans.  Les  anciens  avaient  aussi  donné  le  nom  des  lotos  à  plu- 
sieors  autres  plantas  qu'on  ne  doit  pas  confondre  a\ec  1# 

24 


Umn^  dit  Yirgilie^mp^teqifle  llvraue.  ^or^q^a  09  gp^  1^ 
été  recueilli  avant  sa  maturité  ): &es  effets  si»it  eoçorê  pûsd^fti 

Eflux  )  iwvfoc  il  prodiiii.  diea^insdaclie))  épidémiqiiei  chea  les 
.  jMKiea  eid^s^pûg^ti^  parmi  les  ai4«iami.X'iYraio  est  acidp 
9iik  Itokïi  dt  iKXigîr  les  j60l|leiir&  bl^^e»  végétales. 

.  :4Vn06{«V  U£  M£R  (11)  [I^igh  adriaiipayL,),  jLos.^caille^ 
de  ce  poisson  ont  des  rangées  transversales ,  son  dos  ^.rougn 
avec  des  limd^s'CQuteiir  de  sang  pu  ooiràAres  ;  spa  y^r^  est 
Mairbfttre.  Ce  poîtAen  B*^t  pas  plus  long  c|ue  le  doigt  j  oa  la 
trouve  dans  rooéan  du  nora ,  dans  la  Méditerrannée.  ef^s^QS 
legoUe  Adriftti((}lle  où  îleBt«ippdé  loêtovUa.  Dan&le  i4aiigttâdoC| 
oa  lui  demie  W  non  dîvr^oe  à  cause  de  ^  caulieiir  .rot^et 
Se  obéir  est  dure  et  jpee  estuvée  >  cependant  on  la  oapge. 


»    \ 


j. 


4àBttX)  »UI(U&AIQUB  {ifyùimm.4m$rmiMty  i*.).  Oiseail 

Si  vit  dans  les  vastes  savanes  de  la  Guyane  ;  îl  est  de  leffdao 
séeÉaSsiers.  Son  inrpeestpresqaeaBesîgresatAUBsiattaagé 
^m  cskti  4u  cygae.  Il  est  le  plus  grand  et  le  plue  (ert  des  eê* 
MiuK  aqwiiques^  Son  bec  a  treice  poQces  de  iençiiear  ;  son 
plumage  est  blano  ^  sans  reflet  ;  sa  tète  est  noire  anoss  que  eea 
4Mk,  e^ee  un  collier  reuji^.  Ils^  nourrit  de  poksonset  4e  s^sp^ 
tiles.  Sa  chair  ne  vaut  rien,  elle  a  un  goûtdJiuile  rance,  il 
n*ee  estpas  de  toéme  deffjabirns  jaunes. 

«Ace.otfiHS'B^  «V JA€UA.  Grand  arbre  des  IadesX)neiH 
tales^  «è  on  le  ièwiis  jn»?— ■  U  croit  dans  le  Malabar^  an 
Tonquitt  >  le  Iceg  des  eaux  ^  i  Java  et  aux  Iles  MaaîlkaL  U  est 
de  la  bsnileilr  d'iài  ladrier  ;  te  fruk  est  in  des  phie  gms  ^  pais- 
tfki*i(  y  ^A  a  mi  |)èseBi  pics  de  eeot  livres,  il  sort  du  trèan 
nème  de  rarore  et  de  se»  plus  grasses  branches  ;  sa  eonleor 
eictérienre  est  d'un  vert  ebscar  ;  son  écerce  est  grosse  et  dure  ^ 
entourée  d*espèee  de  mimes  de  diaanat ,  terniiées  plur  une 
rpifle  courte  et  verte  aoat  reigoîllooest  noir.  Daassa  matante 
ce  fruit  a  «me  beene  odeur,  if  est  blanc  en  dedans ,  en  ehaif 
«M  ferme ,  divisée  en  petiias  cettules  pleiaes  de  rhitaignrs 
eblengties  et  jAas  gfessestiue  des  dattes,  couvertes  d'une  peaa 
grise  dent  la  mokié  est'bianchevcnlc^  fiiit  rAtir  pour  les 
manget*;  Le  iaca  produit  deax  espèces  de  fruits  v  !*«•  cohbi 
soas  le  nom  de  &eree,  c'est  le  aMîIlear,  d'tme  oonsistanoe  so*' 
«detvyaai  htwmmt  4a  melon , mais  4e digesison iBàe*>di^ 
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«  H  m  Ton  ra  matifi^  stveo  exoâs,  il  (iraiiiiikioe  biateCi 
pssiUeDtleUo  que  les  Indiâns  appellenl  moMS  ^  Tautre  appdé 
popa  Qn  girmêul^  e«l  moUasiMi  ^  de  sûTeor  fade  •  et  éfvift 
^Halité  fon  îaféKwure.  La  smifm  da  cfis  fruits  dnaedepiw' la 
Bi^îs  d»  maite  jiiaqii^n  sef^tenbre.  .  > 

MMBOs  (JamhùiiffQ.  indica,).  Fruit  du Japoù  dttrt  on  dié^ 
tÎQSua  j^usîaurs  espèce»,  savoir  t  le  Jambos  oraiuaire  qm  eft  di 
la  groa^r  d*  me  prune  ;  le^ant^a  Ao/  qui  rassemble  à  une  |M>îfia 
pour  la  gresseur  oomoie  pour  U  (bnne  ^  et  le^A mA^i  at/«r  «iMiari 
qui  a  iMeur  de  la  rose«  On  mange  ces  Ihiita  crus  ou  en  oonH 
pôle  ;  leur  saveur  est  un  peu  sôcbe ,  sana  ustrictk»  <1epaii*« 
daat.  L'arbrisseau  qui  les  produit  est  de  la  baiiteur  d'un  pnN 
nier;  les  feuilles  sont  lancéolées,  d'un  beau  vert,  les  fleurs 
rouges  très-odoriférantes^  ayant  la  saveur  acidulée. 

4AlimOMDIs^ovl»0|llHfiiiaOI|E  (Eu^tma  Jamboêy  Li  )v 

Arbre  originaire  des  Indes^rientalea ,  d  où  il  m  trâmpwfl$ 
eu  Amérique.  Dans  les  cokmies  européennes  ^  où  il  est  diltivé  4 
9n  TanfieHe  posHoier  rose.  Il .  est  chargé  de  Ihwra  et 
de  fruits  presque  toute  Tannée^  Sa  tige  s'élève  de  vingts 
ein^  à  trebte  pieds  ;  ses  feuilles  sont  opposéfes  s  iàHOéOléès  j 
eoriucas,  persistantes  et  d'un  vert  fonoé  ;  ste  flencs  swt  d'tM 
Uane  verdàtre  v  de  la  grandeur  de  celle  de  nos  ponMiiers  f  ei 
disposées  de  deux  à  six  dans  les  parties  supérieures  des  nN 
;  les  fruits  soal  des  baies  de  la  formé  et  de  la  grosèeu^ 


des  nèfles;  leur  chaîr  eet  un  pen  ferine.  de  saveur  légères* 
ment  nciile,  d'un  parfum  qui  approche  ae  celui  de  la  rese 
et  bons  à  manger.  Il  y  en  a  plusieuli  variétés  qui  défMM 
rant  de  grosaeqr  et  de  couleur  ;  dans  les  unes  les  baies  s^nt 
rouges  on  roogeètres;  dans  les  autres  elles  sont  blanobesM 
Leur  intérieur  caniiem  un  ou  plusieurs  noyuux  à  coque  mif|0# 
H  fra^îe,  renfermant  une  amande  de  saveur  acc^rbe  légÀre^ 
ment  aromatique.  Ces  fruits  sont  très -agréables  à  ctmio 
de  leur  parfum  suave  qnl  flatte  le  goût* et  rodorsc.  Atec;  le 
sno  OB  fiait  une  liawnade  fraîchissante.  Les  habhansd» 
Ualabar  ont  une  grande  vénération  pour  cet  arbre  ;  pg^e 
quik  eroyent  que  leur  dieu  fFûiaorn  est  né  sous  son  om^ 
bra^pa.  L'arbre  fut  apporté  à  Paris  en  1765  par  l'abbé  Gain 
lois  qui  en  liC  présent  à  M.  Lemonnier,  premier  médedn 
de  Louis  XV;  on  le  cultive  au  Jardin  -  des -PlameS)  oit 
il  fleurit  en  juin  et  joiUei,  les  fruits  mûrissent  en  èefM» 

tembre^. 

iAJll^nosA.  Arbre  des  Indes  qui  porte  des  fruits  de  la  ^oA 

belle  couleur  rese  et  dont  on  retire  aprèf  la  fenneniatlon  et  lu* 

diaiîUaiiod  na  alcool  délicieusement  parfumé.  > 

JA^iM.tf'sfcAniaBArAiii.)  :*) 

JAittiit*«>HakW  if^cmi» ,  FeuiU.)«  Arbru  qà  Cfolt  unt  A»'' 
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jujubier  des  lotophages.  Il  y  avait  en  Ëgypie  tfois  IgMs  fui 
eroissaieut  dans  les  eaux  du  Nil ,  et  dont  oii  maogeait  les  racisM 
atles  graines.  Il  est  très-probable  que  Tarbrisseaii  doi^  MopfiQr 
Yark  paHe  sous  le  nom  de  loiu^^  est  le  mém§  qu^  1^  f  mjH^t^ 

M.  Desfontaines  croit  avoir  prouvé  que  ce  j^j^bîftr  ^tWtl? 
téritable  lotus  des  anciens.  Tnéophpsle',  dit-il,  racfmMl  qii? 
cet  arbre  était  si  abondant,(iue  1  armée  d'Orphellus  ayant  ma.- 

S  lé  dé  vivres  en  traversant  l'Afrique  pour  ^e  rei^dre  à  Ç^ 
Hge  «  se  nourrit  de  fruits  peqdaqt  plusieurs  jpm:^.  tî  croit 
(^e  c  est  ce  même  lotos  dont  parle  llonière  aaqs  «oq  Qfftfê^ 
gfe^  1.  IX,  qui  avait  un  gpût  tellement  dp^x  q|i'U  Êmnii 
oublier  aux  étrangers  leur  patrie. 

JUJOBIBR  ÉPINB  DECURIST  {Ziziphuê  n)m(|Ok«V<{)  l<.)<pli>Ml 

arbrisseau  au'jqn  connaît  souç  le  nom  de  n^^pwt ,  çt  qu\  qraU 
naturellement  en  Éçypte,  ea  Arabie,  d^ns  le  l^evant,  ^t  ^ur 
les  côtes  dé  Barbarie;  ses  feuilles  spat  grande^ «  ^^  r^m^ffly 
droits  munis  de  piqqans}  elle§  s'ont  yértè^,  Ip^gues  d^  d^iw 

EîS  sur  un  de  large.;  le  fruit  est  un  djupe  urroadi,  (ic)  Il 
eur  d'une  petite  noi}^  ;  il  renferme  un  n^ys^ii  à  dem^ 
;  on  mange  ce  fruit  comme  l^  cfîrise^ ,  ^  cbs^îr  QS 
agréable  et  savoureuse. 

Jujubier  dbs  iguanes  (C«//û  ap«f/ea/(f).  Yulçaii^ffliaiit  Cvm; 
de  chien,  arbre  des  iguanes.  Cet  arbris^equ  tira  s(Na  iio«id*W 
lézard  que  Ion  rencontre  fréquemment  sûr  cetto  plai|t«  ; 
rameaux  spntgarnidde  feuilles  semblal^leii  4  celles  du  m 
coulier  ;  ses  fruits  ^onjt  arrondis  et  jaunâtre,  leur  pulpo  i 
douce,  et  recherchée  par  les  naturels  f)a  pay§.  {k^  trww 
jujubier  ^ux  Antilles  et  à  1  ile  de  Cara^* 

4VMA,  Raisin  précoce ,  doqt  legrajn  es(  pouMi>de 
verdâtre  ,'mou  et  doux. 


coup  pliâ  de  viande  >  ou  que  cette  viande  »  subi  une 
tlon  plus  prolongée  et  par.  conséquent  une  division  plu»  tost- 
sidérable.  C'est  un  alimenf  restaurait,  dpnt  twxA  leaeaêoPMCt 
cepenclant  ne  s'accommodent  pas;  c*^st  Texpérience  ^kV 
faut  consulter  ;  le  jus  d  herbes  est  le  suc  de  cerlaUl»  négé»- 
taux  qu'on  prescrit  conune  dépui*atife« 

'  EAA-Mâf .  Espèce  de  pomme-de*terre  qui  croit  eo  kfqifgm% 


jjaDi  1^  GMtoas.pierrepx  i  sa  figure  asi  irrëgolière  ;  elle  «n^ 
tieel  un  «uc  laiteux ,  d'une  graude  douceur.  On  fai  sim  péu^ 
ea  sayourer  le  bit.  Cuite ,  cette  pomme  de  terre ,  au  rappoit 
de  Levaillant .  ne  vaut  rien ,  à  caus^  de  sa  prompte  déconp^ 
silion  ,  et  ne  laisse  quun  résidu  fort  iosipide. 

ItARi)  DU  KàUfk  (  Fiécuê  $^cçhanpu$).  Plante  fort  ahwHlaBti 
m  JepoQ  ;  la  racine ,  coupée  en  petits  mproeaux ,  se  mange 
crue  pu  cuite  9l\bc  différées  oiets  ;  on  la  mange  surtout  en  lbti« 
Tant  le  Sackî,  (  Foir  cet  article.) 

&ACOB(Gp.  Poissop  des  rivières  d'Afrique ,  qui  ressemble 
))eauoo«ip  au  saumon  ;  sa  cbair  est-tellement  délicate  et  te 
poiseon  si  rare ,  que  les  monarques  du  pays  se  le  réservent. 

&ANDEN.  Arbre  épineux  et  UNuyours  veri ,  qui  croit  sur  les 
cMes  du  Malabar.  Ses  fruits  sont  des  baies  arrondies ,  dopt  la 
pulpe  est  succulente  et  excellente  à  manger  ;  dans  cette  polpe 
se  trouvent  deux  noyaux  séparés  1  un  de  Tautre. 

%AMM.  Figuier  du  Japon  qui  ressemble  à  on  vieux  pom^ 
BÛer  mboum.  Sed  feuilles  sont  longues  et  ovales ,  sans  iié*- 
Tures.  Son  tniit  a  la  forme  et  la  couleur  d>ine  poire  rongeâtres 
et  su  punie  cbarnue'  le  goût  d'une  figue  délicieuse.  Cet  arbre 
sut>  fertile  et  très-utile  v  son  fruit  séché  fournit  une  nourri^ 
ture  euquise  estimée  des  riches  comme  des  pauvres. 

KAAGUtiOP.  Petit  quadrupède ,  dont  il  y  a  plusieniuespèeet, 
qui  au  ruppfochent  plus  du  genre  des  rongeurs  que  des  cir^ 
naseiera*  Ou*  le  trouve  aux  terres  australes.  Il  a  les  pattes  de 
devant  Kèa-courtes  ;  mais ,  à  Taide  de  celles  de  derrièrer  qui 
seul  tràs-tongttes ,  il  saule ,  pluipt  qu'il  ne  marche  à  la  ma^ 
nière  des  lièvres.  Sa  chasse  est  un  des  principaux  amusemens 
des  celons  de  la  mer  du  Sud.  Sa  queue  est  lourde  et  grande ^ 
et  lui  sert  à  la  fois  d'arme  offensive  et  défensive.  La  fomelfoa 
sous  la  ventre  unu  poche  où  elle  recueille  ses  petits  après  leur 
naissance ,  et  ne  les  abandonne  que  dans  le  cas  où ,  trop  acca- 
blée de  fotigue  j  elle  ne  peut  plus  les  porter.  Snivant  le  capi- 
laiûe  Cook  et  Pérou ,  la  chair  de  cet  animal  est  fort  bonne  à 
■auger.  Dampier  prétend  qu  elle  a  beaucoup  de  rapport  avec 
celle  du  lapin  de  garenne ,  mais  qn  elle  est  pk»  aromatkpie\ 
ce  qui  dépend  sans  doute  de  la  nature  des  plantes  dont  il  hk 
sa  pourriture ,  et  qui  presque  toutes  sont  odorantes.  La  queue 
du  kanguroo  fait  une  soupe  qui  remporte  sur  toute  autre  pour 
saboi^  et  sa  saveur.  Des  kanguroos  apportés  en  Angleterre 
s'y  sont  très-bien  nmltipliés.  Il  pourrait  en  être  de  même  dans 
plusieurs  autres  parties  de  I  Europe ,  où  leur  chair  et  leur 
poil  seraient  des  produits. avantageux  pour  ralimenution  et 

pour  le  commerce. 

EAMfiA«  Racine  qui  se  trouve  dans  les  contrées  des  Hotteii* 
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4ût^  ;'elle  y  est  tellement  estimée.  qtt*il  s'en  faut  peu  qu'on  ne 
•lui  rende  aes  honneurs  divins  ;  elle  y  est  rare,  mais  ei^cellente  ; 
on  l'y  regarde  comme  le  restaurant  le  plus  efficace.  On  a  cni 
que  c'était  une  espèce  de  ginseng. 

KANNUMÉ  (le).  (Mormyrus  kannume ,  L.)  Poisson  du  Nil; 
$on  museau  est  arqué,  sa  teinte  générale  est  blanchâtre.  Les 
Egyptiens  en  mangent  la  chair  avec  plaisir  ;  ils  le  nomment 
hecjioué  ^ommou  bouetie  ,  c'est-à-dire  mormjrre ,  mère  du 
baiser. 

ILARAMBOLA  (Averrhoa  carambola^  L.).  Ce  fruit  tient  un 

rang  distingué  même  parmi  ceux  que  les  Européens  font  cuire 
et  servent  communément  sur  les  tables.  Au  Japon ,  et  ranoot 
à  Java,  on  .restime  beaucoup.  Il  est  ovale,  jaun&tre,  avec 
cinq  côtes  formées  par  autant  de  protubérances,  grosses  cha- 
cune oomme  une  poire  ou  comme  un  œuf  de  poule  ;  il  a  un 
goût  aigrelet  extrêmement  agréable.  On  le  mange  indifférem- 
ment cuit  ou  cru  ;  il  est  rafi*aichissant',  certains  arbres  pro- 
duisent des  karambola  plus  acides  les  uns  que  les  aatres , 
quelques  uns  même  put  de  l'àcreté.         ,         ' 

KARATAS.  Il  y  a  dans  les  lies  de  la  6uadeloiq)e  une  plante 
que  l'on  trouve  dans  les  bois.  Ses  feuilles  sont  asséa  semblables 
à  celles  de  l'ananas ,  mais  beaucoup  pliis  longues ,  plus  mtn- 
ces,  plus  sèches  et  armées  de  petites  épines  crochues.  Son 
fruit  est  gros  et  de  la  longueur  du  doigt ,  fait  en  pyramide  ; 
son  écorce  blanche ,  velue  ,  vénéneuse  brûle,  la  nouche^v^a 
«hair  est  blanche  oomme  celle  d'une  pomme,  un  peir  plus 
mpUe.  Au  milieu ,  sont  cinq  à  six  p^tes  grumes  Manches 
lorsque  le  fruit  n'est  pas  mûr  et  rouges  loroqu'il  Test.  Sa 
saveur  ressemble  à  celle  de  la  pomme  de  reinette ,  m  peu 
acide  et  fort  agréable.  On  en  mit  d  excellentes  eonficnres 
après  rav(Mr  dépouillé  de  son  écorce  /  il  est  en  outre  fort  ra- 
firaichissant. 

KARRUWBY  (  Op&tcérpÀa/tff  pimciatuê ,  Bloch).  Poisson  de 
la  taille  de  sept  à  onze  pouces  ;  sa  teinte  générale  est  d'un  Manc 
sale ,  avec  une  bfinité  de  points  noirs ,  l'extrémité  des  wt- 

feoires  est  noire  aussi.  Il  frécpiente  la  partie  orientale  de 
Inde ,  et  surtout  celle  du  Kaiveri.  Il  fraie  au  printemps.  Ce 
poisson  est  recherché  à  cause  dQ  sa  chair  qui  est  saine  et  de 
saveur  ngréable. 
K£CHE  (le)  {Perça  niloiica,  L.).  Ce  poisson  est  le  plus  gros 

Ee  Ton  trouve  dans  le  ^11  ;  il  y  acquiert  parfois  les  dimensioBs 
Ukhi  ;  il  y  a  en  a  même  du  poids  de  trois  cents  livres,  mais 
on  ne  le  trouve  que  dans  la  haute  Egypte.  Sa  voracité  est  ex- 
trême.  La  couleur  générale  du  kechk  est  brune.  Les  Aradbes 
lui  donnent  le  nom  de  kescheré ,  lorsqu'il  est  dans  sa  grao4eur 
— »--=-e ,  et  kemmor  lorsqu'il  est  petit }  les  Français  le  nom- 
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ment  variole.  Sa  chair  est  succulente  et  de  hoù  goAt ,  mais  non 
de  facile  digestion. 

KETMIE  ACIDE    (  HihUcus  aabdarifa ,  L.  )  ,  vulgairement 

Oseille  de  Guinée.  Plante  potagère ,  orif^inaire  de  la  Guinée, 
des  Indes  ;  on  la  cultive  aussi  aux  Antilles  et  dans  la  Caro- 
line. Ses  feuilles  et  son  écorce  sont  d'une  acidité  assez  agréa- 
ble y  analogue  à  celle  de  notre  oseille  ;  on  les  mange  de  la  même 
manière  ou  accommodées  avec  de  la  viande,  ou  du  poisson. 
On  fait  avec  ses  calices  une  espèce  de  confiture  très-agréable 
au  goût ,  on  peut  la  conserver  long-temps ,  et  même  tran- 
sporter au  loin.  Il  y  a  deux  variétés  de  ketmie  ;  dans  Tune , 
les  tiges  sont  rouges ,  c'est  Toseille  rouge  de  Guinée  ;  dans 
Tautre,  elles  sont  verdâtrcs;  c'est  loseille  blanche  de  Guinée* 

um  et  KLit-KU.  Arbrisseau  de  trois  pieds  d'élévation  qu'en 
cultive  à  la  Chine  à  cause  de  sa  beauté ,  cest  une  espèce 
d'oranger  dont  le  fruit  se  mange  après  Tavoir  assaisonné  de 
sucre. 

&IREY  (le).  Petite  herbe  fine  comme  celle  des  champs  oui 
croît  dans  l'Inâostan  et  si  promptement  qu'on  peut  la  tondre 
tous  les  trois  jours  ;  les  Indiens  s  en  servent  en  guise  dépi- 
nards, sa  saveur  approche  de  celle  des  feuilles  de  la  bette- 
rave ;  ses  propriétés  sont  celles  des  épinards. 

&IBSCBWASSL11.  J Joueur  spiritueuse,  qu'on  obtient  an 
moyen  de  la  distillation  de  Teau  de  vie  et  du  fruit  du  merisier, 
avant  sa  pairfalte  maturité.  La  liqueur  est  aussi  claire  que  leaa 
b  pins  limpide,  et  meilleure  si  on  la  distille  au  bain -marie; 
c'est  dans  les  montagnes  de  l'Alsace ,  de  la  Franche-(.omté , 
dans  les  cantons  de  Berne ,  de  BMe  en  Suisse ,  ainsi  que  dans 
hSouabe  qu'on  en  distille  le  plus,  la  merise  noire  sauvage 
fournit  la  meilleure  liqueur;  celle  qu'on  retire  des  cerises 
acides  est  d'une  qualité  inférieure.  Le  degré  moyen  de  la  pe- 
santeur du  kirschicaaser  est  entre  Tl  et  20  degrés  de  l'aréo- 
mètre de  Baume.  Les  propriétés  de  celle  liqueur  sont  celles 
des  antres  liqueurs  alcooliques. 

RLlPSPBl^G  R.  Animal  de  la  grandeur  de  la  chèvre,  mais 
dont  les  jambes  sont  plus  longues  ;  on  le  trouvé  aux  environs  du 
cap  de  Bonne-Espcrance  sur  les  rochers  les  plus  inaccessi- 
bles ;  ^  chair  est  un  excellent  aliment  et  passe  pour  le  ^Meil- 
leur gibier  du  pays.  .  , 

&i%£PiEn.  (Meiicolà).  Grand  arbre  de  l'Amérique  méridio- 
nale et  de  l'Ile-de-France ,  dun  beau  port ,  à  cimerameuse  et 
touffue ,  il  est  toujours  vert  ;  ses  feuilles  sont  alternes ,  ses 
fleurs  nombreuses ,  blanchâtres  et  d'odeur  agréable  ;  on  cul- 
tive k  knepier  dans  les  jardins  du  Mexique,  à  cause  de  la 
bonté  de  ses,fruit3,  dont  la  pulpe  est  douce  et  acidulé:  les 
grains  se  mangent  comme  les  châtaignes  après  les  avoir^ftiit. 
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ftOBDOE ,  qu^on  prononce  k'ocDOU ,  est  le  nom  que  les  c6^ 
Ions  du  cap  donnent  à  une  belle  gazelle,  haute  de  stature 
àr^  dés  jambes  longues  et  menues  ;  la  chair  du  houâou  parait 
être  de  la  même  naturé'^que  celle  de  Télan.  Spàrrmann  dit  qaé 
so  moelle  est  délicieuse. 

iLOtA.  Fruit  d'uft  arbre  qui  croit  en  Afrique  et  dont  la  forme 
«st*  celle  de  la  pothme  dé  pin ,  contenant  plusieurs  noix  sem- 
blables aux  (Châtaignes ,  mais  dont  le  goût  est  amer  ;  ce^  Qoit 
mâchées  et  gardées  dans  la  bouche  calment  la  soif,  fortifient 
les  gencives  et  conservent  les  dents.  Leur  principal  usage  est 
de  dissimuler  les  saveurs  les  plus  déplaisantes  de  certaines 
boissons.  M.  Palisot  Bauvoir  buvait'  dvec  plaisir  Teau  la  plus 
saumàtre  aumoven  du  ^/n.  Ce  masticatoire  stomachique  pa- 
raît être  un  besoin  sous  les  cieux  ardens  et  dans  la  température 
brûlante  des  tropiques. Les  principes  astringens  tels,  que  lé 
tannin  et  Tacide  gallique  qui  abondent  dans  ce  fruit,  devien- 
nent des  toniques  salutaires  pour  fortifier  les  orgivnes  diges- 
tif^ ,  et  pour  s'opposer  à  l^grande  déperdition  qui  se  (bit  par 
les'  sueurs.  ^^ 

iioimiM.  Liqueni*  vineuse  que  les  Tartares  font  au  mof  eh 
de  la  fermentation  du  lait  de  jument.  Pour  cela  on  en  prena 
une  certaine  quantité ,  en  ajoutant  un  sixième  d'eau  dans  iitt 
tase  de  bois  ;  on  y  met  ensuite  une  huitième  partie  de  iail  de 
vache ,  on  couvre  le  vaisseau  avec  une  toile  épaisse,  et  on  (ê 
lient  daas  iln  lieu  modérément  chaud ,  od  on  le  laissa  reposèf 
vingt-quatre  heures  ;  après  quoi  le  lait  est  aigri  :  uhë  ^116- 
stanèe  épaisse  Se  rassemble  à  sa  surface ,  alors  avec  un  lâtdtt 
M  bat  le  tout  jusqu'à  ce  que  la  subsiahce  qui  est  séparée  soU 
fmrfoitemènt  mêlée  avec  lé  fluide  subjaccnt.  On  laisse  dé 
nouveau  reposer  pendant  plus  de  tingi-cjtiatrc  heures ,  puiï 
on  verse  la  liqueur  dans  un  vaisseau  plus  élevé  et  plùS 
étroit  où  1  agitation  est  répétée  comme  àupalravaut  jusque 
ce  que  la  liqueur  paraisse  parfaitement  homogène.  Son  go&t 
agréable  e$t  mêlé  de  doux  et  diacide;  on  agite  la  liqueur 
Wetès  lès  feis  qti'ott  Tcut  en  faire  usage.  Leé  Tàrtare^  ea 
Oènsonmieiit  beaucoup ,  cette  liquedr  est  ehlyratite  à  la  dose 
d'une  pinte,  même  pour  ceux  qui  y  ioxd  habitués, 

KYAiVG-cuu.  Poisson  de  la  Chine  qui  ressemble  beauêôilp  aa 
marsouin;  on  le  trouve  surtout  dans  le  fleuve  Ymig-ui-Yung^ 
qui  a  spii  embouchure  dans  la  mer;  on  le  rencontre  alissià 
pus  de  quatre-vingts  lieues  au  large  en  tner  ;  là  chair  de  ce 
fMMsson  est  huileuse  et  coriace,  cependant  les  Chinôtà  la 
mangent. 

KWAS,  Boisson  nationale  chez  les  Russes  et  dans  plusieurs 
contréeë  du  tiord.  On  la  prépare  de  la  manière  suivant^  : 
dit  nvréS  de  forinè  dé  seigle ,  dans  làquefle  on  latesé  tôiit  lé 


s6a;  liflé  livré  de  Seigle  gtertné  qii'Ôft  délaie  clans  dix 
pintes  d'feûU  bouillante.  Ota  tnét  lé  tout  au  foiir.  depub 
midi  jlisqti^an  lendetnaîn  à  l'iielire  où  le  four  êsl  rallumé,  6n 
réitère  te  joui*  stlIVatit ,  et  on  étend  peu  à  peu  ce  qui 
est  dans  le  vase  dans  quarante  pintes  d'éàu  froide;  od 
mêle  exactëtttént  eil  brassnnt  j[>endant  une  demi  heure ,  on 
laisse  reposée,  on  verse  la  liqueur  claire  dans  un  tonneau 
bien  bouché  où  elle  fermente  quelque  temos,  enfin  onmei 
ensuite  cette  liqueur  à  la  cave.  Quelquefois  les  Husses  fiyoii«* 
tënt  &  leur  Xirn«  une  poignée  de  menthe  ou  des  baies  de  genii* 
vre  pour  Taromatlser,  ce  qui  lui  donne  un  petit  coût  de  limo* 
nade.  Si  l'on  ajoute  du  sucre,  la  boisson  est  beaucoup  plus 
agréable,  mais  c*est  alors  une  liqueur  de  luxe.  Chaque  ménage 
fait  sott  kwas.  bans  lës-maisons  aisées  on  en  boit  de  fort  bon  s 
il  y  en  a  même  qui  fuit  sauter  le  bouchon ,  pétille ,  mousse  et 
euivre;  c'est  en  vieillissant  en  bouteilles  ou  dans  des  crucW 
dé  0rès  qu'elle  acquiert  ces  propriétés.  Lorsque  le^  prison** 
niers  français  burent  du  kwas  pour  la  première  fois ,  ils  m 
crurent  empoisonnés,  mais  ils  s'y  accoitumèrent  bientût et 
finirent  par  en  faire  eux-mêmes.  Cette  boisson  fortifie,lioUr"4 
rit.  engraisse  et  préserve  des  maladie^.  Les  Russes  boivepi 
du  kwas  pour  conserver  leur  santé,  et  en  boivent  aussi  lorsqu'iU 
sont  malades  pour  se  guérir.  Le  seigneur  imite  ses  vassaux^ 
Qu'on  mterroge  les  milliers  de  Français ,  dit  Percy,  qui  on^ 
é|é  prisonniers  de  guerre  en  Russie^  ils  diront  que  .  rik  ont 
tu  le  bônbéur  de  revoir  leur  patrie ,  c'est  en  scandé  panîa 
îtt  kWas  qulls  en  ont  été  redevables. 

fieri;élius  doiuie  k  manière  suivante  clè  préparer  \^  fcwaà  m 
BufMè  ;  eQé  éônsisté  à  faire  une  pâte  dvécde  1  edn  àt  neuf  pat» 
fies  dé  i^rinë  de  seigle ,  une  de  malt  de  seigle  non  desséché , 
en  laissiml  cette  pâte  pendant  quelques  jours  dans  un  enc(roil 
cbaua  ;  on  obtient  par  ce  moyen  une  pdte  sucrée  qui  sert  i 
préparer  du  moût  de  bière,  que  Ton  met  dans  des  tonneaux 
dvec  de  1  eau  et  auquel  on  fait  subir  une  ftVmentation  lente 
to  Y  ajoutant  le  ferment  ;  la  fermentation  a<*hevée  •  la  boisscul 
est  bonne  è  boire. Elle  sert  oussi  à  faire  une  soupe  fort  e$timé# 
dés  fusses  et  dont  ils  font  usage ,  surtout  dans  le  carême  ei 
êa  él^  ;  îb  la  préparent  en  ajoutant  au  kwas  de  Tosëille  pu 
des  choux  veits  nsicbés ,  de  rognon ,  des  concombres  et  dif- 
férentes épiceries  ;  ces  légumes  doivent  avoir  été  cuits  aupa^ 
ravanll  eêtte  sdupè  se  conserve  pendant  huit  à  dix  jours. 

L. 

tABËON  Vulgaire  (le).  (  Cyprinuê  labeo ,  L.  )  Poissoli 
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d'environ  trois  pieds  de  long ,  dont  la  tète'  est  épaisse ,  le 
museau  arrondi ,  les  écailles  grandes  ;  il  vit  en  troupe  dans  les 
fleuves  pierreux  et  rapides  de  la  Daurée ,  qui  portent  leurs 
eaux  dans  le  grand  Océan  boréal.  Sa  chair  passe  pour  être 
d'une  saveur  exquise. 

Il  y  a  un  autre  poisson  de  ce  nom  qui  vit  dans  les  eaux 
douces  de  la  c6te  au  Malabar,  et  qui  pèse  de  six  à  huit  livres. 
Sa  chair  est  aussi  fort  bonne  à  manger. 

LABRE  GIRELLE  [  Lt^hruB  jaliê  ^  L.  )•  Poisson  de  la  mer 
Méditerranée ,  où  il  n'atteint  jamais  un  pied  de  long ,  il  vit  en 
troupes  entre  les  rochers.  Sa  chair  est  tendre ,  savoureuse , 
Saine  et  de  facile  digestion;  on  la  permet  même  aux  conva- 
lescens  ;  on  la  mange  frite.  En  Italie  on  appelle  ce  poisson  do^ 
Telia  et  dovelle  sur  les  côtes  de  France.  Les  anciens  ne  Tont 
pas  connu. 

LAGOPÈDE  9  OIT  PERDRIX  BLANXHE  (Lagopuê  gerner).  Oi- 
seau un  peu  plus  gr6s  que  la  bartavelle .  du  genre  de  la  géli- 
note  ;  il  est  pulvérateur.  Sa  chair  est  rort  estimée ,  ses  pro- 
priétés alimentaires  sont  celle  d&la  bartavelle.  Dans  les  pays 
septentrionaux,  où  les  goûts  et  les  coutumesise  ressentent  de 
la  fnaesse  du  climat,  on  mange  les  lagopèdes  crus  ou  à  demi 
pourris,  et  les  int^estins  cuits  avec  du  lara  de  phoque  ;  mangés 
crus  au  moment  qu'on  les  retire  du  corps ,  avec  la  matière 
fécale  c*est  un  mets  très-recherché  par  ces  peuples,  quoique 
fort  insalubre. 

LAIT  (  Lac  ).  Substance  animale ,  blanche ,  liquide ,  douce, 
sucrée  qui  se  formé  dans  les  mamelles  des  femelles  des  animaux 
mammifères ,  pour  nourrir ,  lem*s  petits.  Tous  les  laits  sont 
formés  d'eau ,  de  fromage ,  de  beurre ,  de  sucre  de  lait ,  de 
matière  éxtractive  ,  de  sels ,  d'acide  lactique  libre ,  qui  fait 
rougir  le  papier  de  tournesol.  La  couleur  de  ce  liquide  |est 
blanc  mAt ,  sa  saveur  un  peu  sucrée  ;  son  odeur  plus  ou  moins 
aromatique,  suivant  Tespèce  de  végétal  dont  Tanimal  a  été 
nourri.  Le  lait  (Je  vache  est  formé  de  beurre,  de  fromage 
pur,  de  sucre  de  lait ,  d'acide  libre ,  qui ,  suivant  Berzélius  et 
Schéele,  est  le  lactique  et  acétique  de  Fourcroy,  Vauquelin  et 
Th^nard  :  ce  lait  tire  un  peu  sur  le  bleu.  Celui  de  brebis  en 
diffère  par  son  odeur  et  en  ce  que  son  beurre  est  plus  fusi- 
ble ,  plus  abondant ,  et  son  fromage  plus  gras.  Le  lait  de  chè- 
vre a  une  odeur  hircine  ,  sa  crème  est  épaisse ,  son  beurre 
ferme  ,  blanc  et  moins  abondant  que  ceux  ci -dessus.  Exr 
posé  à  une  température  un  peu  chaude ,  il  devient  gélatineux. 
Celui  de  femme  a  beaucoup  d'analogie  avec  celui  de  vache , 
cependant  son  fromage  parait  être  plus  disposé  à  se  séparer 
de  la  sérosité  ;  d  ailleurs  il  est  peu  abondant  ;  il  est  vis- 
queux ,  non  gélatineux  et  tremblant.  U  n'est  coagulé  que  par 
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les  acides  coocentrés.  Parmentier  et  Deyeux  ont  vu  que  sa 
composition  présentait  beaucoup  de  variations.  Aucuns  des 
diflerens  laits  de  femme  qu'ils  ont  examinés  ne  se  ressem- 
blaient ni  pour  la  saveur,  ni  pour  la  couleur  et  la  consistance , 
ni  enfin  iK)ur  la  quantité  de  crème.  Le  lait  d'ànesse  se  rap- 
proche le  plus  de  celui  de  femme ,  il  est  le  plus  séreux ,  le 
plusféger,  et  celui  cfu'on  digère  le  plus  facilement.  Galien  a 
)arlé  des  usages  du  lait  d'après  Tobservation.  Ce^ui  de 
ument  est  moins^  fluide ,  on  n'y  trouve  en  général  que  de  fai- 
)ies  portions  de  beurre  et  de  fromage ,  il  contient  du  sulfate 
de  c^aux  (Parmentier  et  Deyeux] .  Il  se  recouvre  d'une  crème 
claire  et  jaunâtre ,  et  le  peu  de  beurre  qu'elle  contient  .est 
manVais.  Le  sucre  de  lait  y  est  plus  abondant  que  dans  les  au- 
tres laits.  Les  Kalmouks  le  préfèrent  à  celui  de  vache ,  et  même 
à  tout  autre ,  parce  qu'aigri  il  devient  alcoolique  et  qu'ils 
peuvent  s'enivrer  en  en  prenant  deux  ou  trois  grandes  cuil- 
lerées. Frais,  ce  lait  est  fort  fluide ,  il  a  la  saveur  de  lessive , 
ce  qui  le  rend  désa^éable.  Ceux  qui  ont  prétendu ,  dit  Palla^, 
qu  on  pouvait  en  faire  du  beurre,  se  sont  trompés ,  il  ferment^ 
et  grise  facilement.  En  été  ces  peuples  ne  se  servent  de  ce  lait 
que  pour  en  extraire  de  Teau-de-vie.  Ce  lait  aiçri  est  appelé 
par  les  Kalmouks  tchingan^  celui  de  vache  aigri  arfan  et  le 
coufniêêesi  le  nom  tatar  du  lait  de  jument.  Ils  appellent  nossah 
le  résidu  du  lait  aigre  à  l'excès ,  ils  le  mangefit  au  sortir  de  la 
chaudièriB ,  après  l'avoir  mêlé  avec  du  lait  Irais. 

Voici  les  diverses  substances  contenues  dans  le  lait  de  plu- 
sieurs espèces  de  mammifères  comparées.  Deux  livres  de 
douze  onces  de  chaque  lait  ont  fourni  t 


■I 
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Lait  âe  femme, 
r-  d'âiiesse  . 

—  de  jument 

—  de  chèrrc 
«-  de  vache . 

—  de  brebis. 


i  oiiceJ/2. 
S  gros. 
3  gros. 
é  once. 
2  onces  4/2 
2  onces. 


BRU&KB. 


6  gros. 


3  gros. 

6  ^ros. 

1  ODce  6  gros. 


VlOtfiGB. 

4  gros. 

3  gros. 
'2  onces  t  gros. 
3  oiice^  3  gro9. 
3  oiices. 
1  once. 


MAT.  soura 

ou  iEEVM. 

d  once  2  gMM. 
i  oqce  4  gros. 
1  once  i  gros. 

egroe. 
i  once  2  gro». 
1  once  2.  gros. 


■ 

Le  lait  des  herbivores  est  plus  doux  que  celui  des  carnivo- 
res; mais  il  varie  d'après  la  nourriture  de  l.animal.  Le  meil- 
leur est  celui  des  vaches  qui  paissent  dans  des  pâturages  gras, 
un  peu  élevés.  Le  plus  léger  changement  dans  Talimentatioa 
apporte  aussi  une  différence  sensible  dans  son  abondance. 

Pline  pense  que  celui  de  chèvre  est  le  plus  convena'ble  à 
l'estomac.  Le  lait  de  brebris  est  plus  doux  et  plus  nourrissant ^ 
mais  il  pèse  sur  1  estomac  ;  son  beurre  y  est  plus  abondant  que 
dans  ceux  de  vache  et  de  chèvre  ;  son  caséum  conserve  un  ca- 
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factèr^  gras  et  visqueux.  Le  lait  des  animaux  qui  mangent  dû 
tMaspi  a  l'odeur  et  la  saveur  de  Fail  ;  l'ache  des  moatagnes 
ott  la  Jîvéche  le  rendent  d'un  goût  désagréable.  V  euphorbe^ 
ainsi  que  toutes  les  plantes  laiteuses  de  cette  fuinitle ,  dont  le 
suc  est  acre  et  caustique ,  lui  donnent  une  mauvaise  saVeur* 
]lt.  Hagstron ,  rtiédecin  suédois ,  a  observé  que  toutes  Iti 
t)lantes  ombellifères  changent  la  saveur  du  lait. 

Pour  être  bon  ,  le  lait  doit  être  blanc  ,  pur^  d  une  odeitf 
agréable. ,  ni  trop  épais  ni  trop  séreux  y  provenir  d*un  animal 
sain  et  bien  nourri.  Le  lait  est  meilleur  au  printemps  et  en 
été  qu*en  hiver  ;  celui  du  matin  est  préférable  à  cetd  du 
Soir. 

Quoique  cette  substance  soit  préparée  par  I9  nature  y  il  est 
des  tempéramens  qui  ne  sauraient  en  faire  usage  sans  être 
jpris  de  cours  de  ventre  ou  au  contraire  de  constipations 
opiniâtres.  Celui  de  chèvre  convient  en  général  aux  perscxH 
nés  stijettes  à  être  dévoyées  par  celui  de  vache  ;  on  a  vu  que 
te  lait  d'ânesse  se  digérait  quelquefois  avec  pleine,  tan- 
dis que  celui  dé  chèvre  passait  bien  et  rétablissait  Testomac 
tiérangé  par  le  premier  :  ce  qui  sans  doute  dépend  de  11- 
diosyncrasie  qu'on  ne  saurait  expliquer.  Telles  sont  les  ob- 
servations des  anciens. 

En  général,  le  lait  considéré  comme  aliment  est  peu  conve^ 
bable  a  ceux  qui  n'y  sont  pas  habitués ,  ainsi  qu'aux  hoomies 
robusies  1  qui  deviendraient  faibles  par  son  usaçe.  X^et  ali- 
méiit  convienuaux  personnes  délicates;  plusieurs  mdiVidusM 
digèrent  le  lait  que  quand  il  est  un  peu  acide. 

Le  lait  de  renne  est  la  base  de  la  nourriture  des  Lapons, 
Hs  l'assaisonnent  de  deux  manières  sehm  la  aaiaon  ;  en  M  ft 
te  font  bouillir  iusqu'à  ce  qu'il  se  caille ,  en  y  mettant  une 
sorte  d  oseille  à  larges  feuilles  ;  quand  il  est  tourné  ,  ils  en  sé^ 
parent  le  petit-lait ,  recuisent  le  caillé  et  le  tnettent  ensailé 
dahs  des  vessies  qu'ils  enfouissent  sous  terré,  pour  en  (aire 
usage  pendant  celte  courte  saison.  En  hiver  iU  mettant  le  bit 
dans  aes  vaisseaux,  où  bientôt  il  tourne-,  à  meaure  qae 
le  frotd  arrive ,  il  se  gèle ,  et  alors  on  peut  le  garder  ptos 
fiacilement;  lorsque  cet  aliment  est  servi  sans  avoir  passé  |)af 
le  feu ,  la  «crème  en  est  parfaie.  Le  dernier  lait  'qu'on  tire 
eu  fAxet  se  congèle  aussitôt  et  on  le  met  dans  des  vaisseaut 
faits  avec  le  bois  de  bouleau  pour  le  mieux  conserver.  On  l6 
fe^rde  comme  étant  d'une  saveur  si  délicate  et  si  a^sbU 
ou  OB  le  croit  être  le  présent  le  plus  distingué  qu'on  puisse  of- 
mr.  On  le  met  devant  le  feu  et  on  le  mange  à  la  eniUer 
à  mesure  qu'il  se  fond.  Quand  on  l'en  approche ,  on  le  eottvfé 
avecsoin  ;  parée  qde  si  l'air  froid  vient  à  le  frapper,  (1  jaoml 
i!t  dëViéfat  i^Ufie. 
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tl  fiiot  s'abstenir  du  Ijiit  quJind  on  le  digère  mal.  On  a  ce- 
pendant vu  des  personnes  qtiî,  pendant  lonç-temps,  n'avaient 
Dti  le  sMppbrter,  devenir  pour  eues  une  nourriture  saine  et  de 
facile  digestion  ;  mais  eh  général  il  occasione  des  renvois  nî- 
doreux  aux  bilieux  et  s'aigrit  facilement  dans  Un  estomac 
chargé  de  pituite.  Il  faut  faire  de  1  exercice  après  avoir  pris 
du  lait,  il  la  catnpaghe  surtout.  En  général  il  nuit  aux  vieil- 
lards, eux  tempéramens lymphatiques  ,  aux  bilieux,  aux  es- 
tomacs trop  affaiblis,  aux  personnes  sédentaires,  à  celles  dont 
le  ventre  est  trop  libre,  aux  scrofuleux  et  aux  fiévreux.  Les 
tempéramens  secs  ,  nerveux  se  trouvent  ordinairement  biea 
de  sont  usage  ;  il  en  est  de  même  dans  les  affections  consomp- 
tives  sans  fièvre.  Les  anciens  faisaient  un  secret  de  don- 
ner aux  enfans  une  hémine  de  lait  d'ânessc  avant  de  manger» 
ou  lorsqu'ils  se  plaignaient  de  chaleur  d'entrailles ,  et  à  dé- 
faut du  lait  d'&nesse  on  leur  donnait  celui  de  chèvre. 

Lorsqu'on  a  besoin  de  lait,  il  faut  le  prendre  à  la  campagne 
où  les  vaches  vivent  au  grand  air  et  sont  bien  nourries  ; 
le  lait  ne  convient  pas  dans  les  pays  humides*,  peu  aérés  et  maré- 
cageux. Qn  ne'dolt  pas  faire  bouillir  le  lait,  parce  qu'il  contracté 
de  l'âcreté  et  l'odeur  d'urine.  Le  mauvais  laii  est  le  plus  ^étesta^ 
ble  de  tous  les  alimens.  Les  correctifs  du  lait  sont  le  seLIè 
jaune  d'œuf ,  le  miel ,  Teau  de  chaux ,  les  absorbans  y  on  lui 
associe  parfois  l'eau  de-vie.  Les  Écossais  aiment  beaucoup  le 
|)unch  au  lait,  qu'ils  mêlent  au  rhum  pur  ou  là  d  autres  liqueiurl 
alcooliques ,  et  le  tout  chauffé  presque  jusqu'au  degré  de 
l'eau  bouillante.  Le  lait  entre  comme  condiment  dans  une 
foute  d'alimenSf  tels  que  les  sauces ,  les  pâtisseries ,  lescré-» 
mes,  etc. 

FalàificàtiùH  du  lait.  L'eau  n'a  aucun  inconvénient  pour  1^ 
santé;  mêlée  au  lait,  elle  n'en  est  jpas  moins  une  sophisticatioii^ 
La  fakine  et  l'amidon  se  découvrent  en  passant  le  lait  à  tra- 
vers une  toile  un  peu  serrée ,  sur  laquelle  il  reste  une  pe- 
tite quantité  de  ces  substances  ;  il  est  cependant  plus  diflicile 
d'y  rëcohnâitre  t  amidon,  qui  se  dissout  presque  tout.  Si  1  oa 
y  mêle  de  la  potasse  ou  de  la  chaux  pour  l'empêcher  de  s^ 
coaguler,  on  decouvr  cette  fraude  en  versant  du  fort  vinaigre  qui 
produit  de  l'effervescence.  Le  papier  de  tournesdl  reprend 

sa    couleur    Lieue.   La   Gaselle    nationale   d'AlUffiagne    de 

1803 ,  rapporte  que  des  enfans  sont  morts  et  que  des  adultet 
oilt  été  fort  malades  pour  avoir  bu  du  lait  qu'on  avait  ainsi 
f«ilsifié. Conservé  dans  des  vaisseaux  de  cuivre,  d'étain  ou  des 
vases  mal  vernissés,  malpropres,  le  lait  devient  non  seule* 
ment  acre ,  mais  vénéneux.  Si  en  versant  sur  du  lait  de  l'aip- 
moniaque ,  il  devient  bleuâtre ,  il  contient  du  cuivre.  A  Paru^ 
lès  Vaisseaux  dé  cuivré  sont  interdits.  Les  recherches  du 
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conseil  de  salubrité  de  Paris,  pour  1829,  ont  fait  connaître 
que  les  falsifications  des  laitiers  ne  peuvent  nuire ,  il  a  pensé 

Sue  Tautorité  n'avait  pas  à  mtervenir  et  que  les  marchands 
e  mauvaise  foi  étaient  punis  par  les  consommateurs  qui 
leur  reliraient  leur  confiance.  Souvent  les  laitières  blanchis- 
sent reau  avec  une  émulsiou  d'amandes  douces  et  un  peu 
de  cassonade;  elles  ont  même  fait  une  émulsion  avec  la 
Çmne  de  chenevi ,  ce  qu'on  peut  reconnaître ,  parce  que 
ce  lait  étant  chauffé  présente  sur  la  pellicule  ,  qui  se  forme , 
des  gouttelettes  huileuses ,  de  saveur  plus  ou  moins  rance , 
ce  qui  est  dû  à  Thuile  de  cette  graine.  Pour  jugée  que  le  lait 
d'une  vache  qui  a  récemment  vêlé  peut  être  vendu  sans  in- 
convénient ,  les  laitières  ressaient  sur  le  feu  ;  s'il  résiste  à 
rébullition  sans  se  coaguler,  elles  le  mêlent  à  d'autre  lait  ; 
mais  il  vaut  mieux  examiner  alors  si  le  lait  n'a  pas  un  état 
visqueux  et  Ivmphatique ,  qui  annonce  que  l'animal  n'est  pas 
encore  assez  éloigné  de  Tépoque  du  part  y  pour  pouvoir  sans 
mconvénient  en  fôire  usage. 

Consurtfation  du  lait.  Pour  pouvoir  le  conserver  pendant 
quelques  jours,  il  suflit  de  mettre  une  cuillerée  de  raifort 
sauvage  ratissé  dans  une  jatte  de  lait ,  qu'on  peut  laisser  in- 
différemment à  la  cave  ou  à  l'air.  Le  procédé  de  M.  Appert , 
ponr  conserver  cette  substance  pendant  fort  long-temps ,  con- 
siste à  mettre  du  lait  frais  dans  une  bouteille  bien  bouchée , 
qui  puisse  rester  plongée  dans  l'eau  bouillante  pendant  un 
quart  d'heure  ;  le  lait  se  conserve  aussi  frais  que  le  premier 
jour.  Ce  procédé  est  adopté  et  mis  en  usage  en  Angleterre. 

Chaptaia  fait  connaître  le  procédé  suivant  pour  converUr  le 
lait  en  vinaigre.  On  ajoute  deux  onces  d'alcool  à  six  livres  de 
bon  lait ,  ou  met  ce  mélange  dans  un  vaisseau  convenable , 
que  Ton  maintient  à  une  température  de  20  à  25  degrés , 
en  donnant  Issue  au  gaz  de  la  fermentation  :  un  mois  après,  3 
en  résulte  de  Facide  acéteux  ou  vinaigre. 

Lait  caillé.  Voir  Caillé. 

Lait  de  bbubre.  Espèce  de  petit -lait  qui  reste  après 
le  beurre.  Il  est  humectant,  rafniichissant ^ et  contient  en- 
core assez  de  matière  caséeuse.  Ses  propriétés  dépendent  ce 
Sendant  de  la  manière  dont  on  le  fait  ;  car  s'il  n'est  tiré  que 
e  la  crème ,  il  est  iade ,  amer ,  désagréable  au  goût  et  pea 
nourrissant.  Si ,  au  contraire,  il  est  le  résidu  de  toutlelait,  il  est 
doux  et  rafraichissimt ,  surtout  quâd  il  est  récent.  Dans  les  Iles 
de  Shetland  on  en  fait  une  boisson  acide  qu'on  nomme  hUnd 
Ou  bîetock.  Après  avoir  privé  le  lait  de  son  beurre ,  on  jette 
de  Teau  bouillante  sur  le  résidu ,  on  remue  et  on  laisse  repo- 
ser jusqu'à  ce  que  le  caillé  soit  entièrement  précipité  ;  on  passe 
alors  la  liqueur  ^et  on  la  conserve  quelque  temps  avant  d'en 
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faire  usage.  C'est  la  boisson  favorite  des  habitans  de  ces 
Iles. 

LAITE  ou  LAITANCE.  Substance  blanche ,  molle ,  ressem- 
blant à  du  lait  caillé ,  que  Ton  trouve  dans  les  poissons  mâles 
et  qui  est  la  liqueur  séminale.  Examinée  au  microscope , 
elle  parait  composée  d'une  quantité  de  globules  arrondis  et 
dune  telle  quantité  d'animalcules ,  que  Lowenhock  a  estimé 
que  la  laited'une  seule  morue  en  contenait  environ  i50  milliards 
vivans.  Comme  par  la  castration  on  rend  plus  délicate  la  chair 
des  mammifères  et  des  oiseaux ,  de  même  en  enlevant  la  lai- 
tance aux  poissons,  on  les  engraisse  et  on*leur  donne  une 
meillure  saveur.  C'est  un  pécheur  anglais,  nommé  Samuel 
TuD,  qui  imagina  cette  opération.  La  laitance  n'est  ni  acide 
ni  alcaOne.  Les  carpes  brechaignes  n'en  ont  pas.  Dans  beau- 
coup de  poissons  cette  substance  est  un  aliment  nourrissant  et 
Ibrt  estimé.  On  sait  quel  prix  les  gourmets  attachent  à  celle  des 
carpes ,  des  harengs ,  des  maquereaux ,  etc.  On  ne  doit  ce- 
pendant pas  en  manger  avec  excès,  parce  qu'elle  pèse  sur 
l*estomaC  et  qu'elle  pourrait  donner  lieu  à  des  nausées,  au  vo- 
missement et  à  l'indigestion. 

LAITE  DE  CARPE.  Elle  Contient  de  la  çélatine ,  de  Talbu- 
mine,  une  matière  grasse  et  savonneuse  ;  eue  est  très-nourris- 
sante. Fourcroy  et  Vaufquelin  se  sont  assurés  ,  par  lanalyse, 
qu'elle  contient  aussi  du  phosphore  combiné  intimement  avec 
les  autres  principes  des  matières  animales.  Ces  célèbres  chi- 
mistes sont  les  premiers  qui  aient  découvert  le  phosphore  dans 
les  corps  organisés.  Margraff  en  avait  retire ,  une  matière 
végétale.  Fourcroy  et  Yauquelin  présument ,  avec  beaucoup 
de  fondement,  que  le  phosphore  trouvé  dans  un  organe  aussi 
essentieb  que  la  iait^  des  carpes ,  doit  avoir  quelaue  influence 
sur  la  phosphorescence  des  poissons,  et  que  Ion  trouvera 
peot'étre  un  jour  que  cette  singulière  propriété  est  due  à  la 
même  cause,  non  seulement  dans  plusieurs  animaux  marins, 
mais  aussi  dans  plusieurs  animaux  terrestres.  La  présence  du 
phosphore  rend  cet  aliment  fort  stimulant,  aphrodisiaque , 
ainsi  que  la  chair  de  la  carpe. 

LAITERON  DBS  POTAGERS    (  Sonchus    oleraceuê  ^    L.  ). 

Plante  de  la  famille  des  chicorées ,  approchant  des  laitues.  Sa 
tigie  est  de  la  hauteur  d'un  pied,  creuse,  tendre,  de  couleur 
un  peu  purpurine  ;  ses  feuilles  sont  longues ,  lissée ,  plus  lar- 
ges et  plus  tendres  que  celles  de  la  dent  de  lion ,  dentelées; 
le  calice  devient  un  fruit  ^ui  contient  de  petite^  semences 
obtongiies.  1^  plante  est  laiteuse  ;  propriétés  des  chicorées. 
On  mange  le  laiteron  eo  salade  lorsque  les  feuilles  iSont  encore 
tendres,  ou  cuites  comme  les  épmards.  Les  tempérament 
chsmdâ ,  secs ,  les  bilieux,  le^  sanguins,  les  jeunes  gens  se 
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S'ouy^nt  biçn  de  son  u$age.  On  connaît  ei)virqn  trei^çq^^ 
è  ionchus.  Les  lièvres  éii  sont  frianas. 
LAITEUX  POiKTD  RQlXîissâlVT.  Cha{npipoi)b1apG,4omle 
centre  y  d^abord  élevé  en  poîpie  aiguë ,  se  creusa  ^  coupe. 
Son  suc  est  i'm  rouge  de  c^rmm .  acre  et  brûlapt.  Sa  phajr,  a>- 
Wd  blanche^  rougit  à  lair.  ta.  pico,  CQédeciqi  à  Tuiria,  9 
prouvé  qu'il  est  très-malfaisant .  quoiqu'un  grand  sei|[Qeur 
fusse  ait  assuré  que  les  moscpyites  le  paang^ut-  Ce  medecia 
avant  donné  de  ce  champignon  haché  avec  de  }a  viande  à  qui 
chien ,  ranimai  Dérit  de  gangrène,  douze  l^eures  fiprès.  Il  e$t 
heureusement  fort  rare  en  France  :  que  n'en  est-il  ^ins\  ey 
Italie  et  en  Piémont  ? 

LAiTUp  {Lctctuca  saliva,  h.].  Le  mpt générique  de  lad^p^ 
est  dérivé  de  iac,  lait  ^  parce  que  le  suc  de  petto  plante  ea  f 
la  couleur  «  ou,  selon  Tournefort,  parce  qu'on  lui  attribuait  Ij} 

Sropriété  d'augmenter  le  Ifiit  des  nourrices.  PythAgore  liji 
onnait  le  nom  d'onnuchium  et  spadohicum^  herbe  qui  çhâtrfi. 
II  y  en  a  de  plusieurs  espèces  :  U  pommée ,  dont  les  feuille 
kônt  grandes ,  replisséps ,  blanchâtres ,  tPUflres  et  empreipies 
d'un  suc  laiteux ,  doux  et  dé  saveur  agréable  ^  la  romaioei 
4pnt  les  feuilles  sont  longues ,  larges  ^  légèrenient  déeeupées 
et  ggirnies  en  dessous  dp  la  côie  de  petites  épines.  Se^  se- 
mences sont  noires.;  le  chicon,  la  vineuse,  )a  prépfie,  eic. 
Xes  lailues  sont  potagères.  Les  Roi^ains  ep  ^rent  un  gpraod 
tisage  après  ({u'Antonius  Musa  les  lepr  eât  fait  connaîtra.  Setop 
Catien  >  ce  vegéial  fait  peu  de  sang  /rafraîchit ,  convient  aui 
tempéramens  chauds ,  secs  et  irritables.  On  (a  mapgajt 
après  la  couper ,  repas  vraiment  crapuleii^ ,  ç^  qoi  a  nit 
dire  à  Martial  = 

Claudere  ^xtct  cctnas  hctvca  soUhat  avoru^ 
Die  mihi  f  cur  nostras  inckoat  illa  dapbs  F 

(Ces  plante»  conviennent  aussi  pn  plé  aux  bilieux ,  elp.  ^^eto 
porieqt  au  sommeil ,  augmentent  le  lait  et  tiennent  le  veoir^ 
libre.  Galien  dit  que  la  laitue  avait  calmé  chez  lui  dfi«  i^Ha^ 
tions  immodérées  d'estomac,  lorsqu'il  était  jeune,  et  que  j  de- 
venu vieux,  elle  lui  procurait  le  sommeil.  On  mange  oe lé- 
gume cru  pu  en  salade,  cuit  au  jus.  Une  branche  de  k  h- 
(Mille  de§  Valérieus,  seiit  honneur  du  surnoiD  de  X^olufisfi, 
fiour  avoir  élevé  et  perfectionné  la  cultiire  d'une  espèce  de 
laitue,  de^veur  foit délicate.  La  romaine e$l  celle  ipû^j'^ 
pl\»  de  s^veiir.  En  Egypte,  on  nen  connaît  ifu'uoe  variété; 
on  pmnange  à  toute  heure  pour  se  rafiralçhir  ;  elle  est  «douce 
et  si  saine  qu'elle  n  incommode  poini.  Lee  graines  fonnueseat 
fine  huile  fort  bonne  et  dont  ou  se  ser^  pour  brûler  kmqu'eUe 
4eift«iit  inofie .  La  laitue  tient  le  ventre  Ubre,  anaei  die  coiineflt 
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auYbypocbpiidriaqiies.PliBe  dit  que  Tempereur  Aaawiltt,silteûift 
de  cette  loaladie,  aa  fut  guéri  par  son  usage ,  qui  lui  avait  été 
prescrit  par  Musa ,  8oo  médociu ,  auquel ,  par  reconaaiaeaoçe  « 
le  peuple  rooiain  éleva  uue  statue  aupré»  du  temple  d^EsêiH 
lape^  Depuis  plusieurs  années  ou  sert  en  ss^ade ,  sur  les  boonef 
tables ,  deux  espèces  de  laitues  pommées ,  panachées  de  blaaCi 
de  pourpre  et  de  jaune ,  qu'op  nomme  de  Silésie  et  de  fiatavie. 
La  laktte  contient  un  principe  appelé  ikridaœ  ;  il  a  de  raa»r 
Iqpe  avec  Topiuip.  Le  docteur  Neumanq-Goye,  de  Philadol^ 
poia ,  a  examiné  comparativement  ces  deux  substances  et  enab 
que  la  Witue  vireuse  est  encore  plus  calmante. 

i«âjtM  iCwMh9  y/aifin,  L.).  Selon  Grégoire  de  Bolivar,  le 
fév^  M  la  patrie  de  cet  animal ,  qui  y  est  fort  abondant  il6- 
INiia  Potûsi  jusqu'à  Caracas;  seul^  il  fait  la  ricbesse  de  ces  i*r 
diens  et  contribue  à  celte  des  Espagnols.  Cet  animal  est  douit^ 
sa  nourriture  ne  coûte  presque  rien  ;  il  s'abreuve  de  an  salive 

3i|i  est  fort  abondante }  sa  forme  peut  être  comparée  à  oeltf 
u  diaiiit>  sa  grandeur  à  celle  d'un  cheval  de  moyenne  taille. 
Le»  Péni viens  n  avaient  dabord  pas  d- autre  béte  de  somme; 
il  a  été  ensuite  remplacé  par  le  cheval  ;  cependant  on  a'en  eeit 
encore  dans  les  montagnes-  et  dans  les  coemins  difficiles ,  sa 
marcbe  est  lente  mais  sàre.  La  chair  du  lama  est  foK  bonne  à 
loanger. 

Il  y  adana  ce  pays  un  lama  sauvage  qu'on  nomme  ku^naernêt 
il  vit  en  troupe  sue  les  montagnes  du  Pérou  et  dq  Chili,  sa 
chair  est  encore  plus  délicate. 

LAMANTIN  (  Manat^9  ).  amphibie  qui  varie  pour  la  gran- 
deur ;  il  y  en  a  de  dix-huit  à  vingt  pieds  de  longueur  sur  six  à 
8eptd*épaisseur;  satéie  quoique  plus  grosse  qoecelled  un  bœuf 
ettpeiUe  en  comparaisondeson.coi^s,ilestcouvertd  une  pfau 
oure  Qt  épaisse,  garnie  de  poils  courts,  clairs,  de  couleur  cendi^é 
brun.  $oa  cou  est  court ,  la  partie  de  Tarrière  du  corps  est  beau- 
coup plus  petite  que  celle  aeTavant  çt  va  toujours  eadiminuant 
jusqu  àla<|ueue  ;  la  peaudu  corps  est  raboteuse  ettrèsépaiss0( 
|l  a  deux  mamelles  placées  sur  la  poitrine  et  deux  ei^péces  de 
bras  palmés,  qui  partent  des  épaules  près  du  cou  et  qui  opt  la 
forme  de  nageoires  ,  qui  lui  servent  de  mains.  Rey  dit  c^ue  si 
fiiogène  avait  connu  le  lamantin ,  il  n'aurait  pas  eu  besoin  de 
chercher  mi  coc]  plumé  pour  se  moquer  de  la  définition 
de  piaioa,  mii  disait  que  l'homme  était  im  animal  sans  plumes 
à  deux  pieds.  Le  lamantin  est  sans  plumes  i^  deux  pied^. 
Cet  animal  est  vivipare  ;  il  s'accouple  dans  Teau  à  la  nn^ 
pièred^  Vhomroe;  il  a  le  sang  chaud;  il  n'est  pas  dangereux; 
d  est  v»ém^  fort  douxr  on  le  trouve  dans  les  grands  fleuves^» 

et  il  pange  le^  herbes  du  rivage  sans  sortir  de  l'eau  ;  U  e|t 
jîfM^Bieftt  daii^  U  rivière  àm  ^«lasonM*  Au  dessoti»  4^  W 
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peau,  se  trouvent- une  oii  deux  couches  de  larddeauatre  àcinq 
pouces  d'épaisseur,  JPerroe  et  valant  celui  du  cœnôn  ;  ce  hra 
et  la  panse  étant  fondus,  forment  un  beurre  qui  vaut  le  meil- 
leur ;  sa  chair  est  employée  comme  un  bon  aliment  et  feit  une 
Srtie  de  la  nourriture  des  habit  ans  de  la  Guadeloupe,  de  Saint- 
ristophe ,  de  la  Martinique^  et  des  autres  Iles  voisines,  oà 
Ton  en  apporte  chaque  aimée  plusieurs  navires.  La  plupart 
des  Indiens  de  l'isthme  des  Dariens  n*ont  souvent  d'autre  res- 
source pour  vivre.  Ils  disent  que  la  chair  prise  de  la  moitié 
du  corps  jusque  sous  le  ventre  ,  ainsi  que  les  roameltes ,  sont 
un  aliment  très-délicat ,  quoique  fort  gras ,  et  par  conséqneot 
de  fort  difficile  digestion ,  surtout  pour  nous  ;  la  peau ,  qui  est 
épaisse,  a  ie  même  goût  que  le  pied  de  bœuf  cuit; cette 
chair  a  quelque  ressemblance  pour  la  saveur  avec  cdie 
du  cochon. 

LAMPROIE  [Petfomyzon,  L.).  Ce  poisson  ressemble  à  Taii- 
gnille  ;  on  le  trouve  dans  les  hautes  mers  ;  il  entre  dans  tes  ri- 
vières au  printemps  ;  il  y  en  a  qdi  pèsent  six  livres;  sa  forme 
est  allongée  ,  sa  couleur  d'un  jaune  verdâtre,  marquetiSe  de 
tAiches  jaunâtres  et  de  points  noirs;  sa  peau  est  moins  foncée 
sous  le  ventre.  On  ne  distingue  pas  la  tête  du  tronc ,  Tonver- 
lure  de  la  gueule  est  ovale.  Par  ordonnance  de  4350,  renouve- 
lée par  Charles  VII ,  il  était  défendu  aux  détaillans  d'aUer  sor 
les  chemins  au-devant  des  marchands  pour  acheter  leur  mar- 
chandise ;  ce  poisson  était  servi  sur  les  meilleures  tables ,  d'a- 
près Chaulîeu  *. 

Tieins  d^une  sainte  joie , 

De  dits  joyeux  et  de  bons  mots 
Mou»  assaisonoons  la  lamproie. 

Le  duc  de  BoùrgOja[ne,  Philippe-le-Hardi,  avait  pour  con- 
fesseur un  dominicain ,  qu'il  régalait  chaque  année ,  le  jour  de 
Saint-Thomas-d'Aquin,  d*une  lamproie,  et  lorsqu'on  ne  pouvait 


Noël  un  pâté  de  lamproie  au  roi.  Platine  reproche  aux  papes 
et  aux  sei^eurs  romains  leur  luxe  pour  régaler  leurs  convives 
de  lamproies ,  lesquelles  achetées  aux  prix  de  vingt  pièces 
d'or  et  plonçées  dans  du  vin  de  Chypre.,  avec  une  mos- 
tade'  dans  la  bonche  et  du  girofle  [  dans  chaque  ouverture 
des  branchies,  étaient  mises  dans  une  casserole  oà' on 
les  faisait  cuire  avec  des  amandes  piléBs  et  toutes  sortes 
d'épices.  La  chair  de  ce  poisson  nourHt  bien  ;  sa  saveur  est 
acide ,  elfe  a  besoin  de  forts  condimens  étant  dure  et  de 
difficile  digestion.  Les  goutteux  ,  les  calculenx  et  ceux 
qui  sodtGrem  des  nerfe  diHvent  en  éviter  Tusage  ;  celle  diair 
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est  en  outre  glutineuse.  A  Hambourg  ou  la  sale ,  à  Dantzie  ou 
la  fume.  Dans  les  pays  ou  les  lamproies  sont  aboudantesr  ou  les 
fiût  griller,  on  les  met  ensuite  dans  des  barils  avec  du  vinaigre 
et  des  assaisonnemens  pour  les  conserver. 

Lamproie  de  biviére  (Perromyson  flutfiaiilU^  L.).  Ce  pois- 
son est  plus  petit  que  le  précédent;  sa  chair  est  de  moins  difficile 
digestion ,  mais  elle  a  ae  même  besoin  d'être  fortement  assai- 
sonnée. Les  vieillards  surtout  et  les  calculeux  doivent  s'abstenir 
de  cet  aliment. 

LAAIPSANE  {Lampsana  communié^  L.)-  Plante  annuelle 
cbicoracée  qui  ressemble  un  peu  au  laiteron  *  elle  croit  dans 
les  champs,  dans  les  chemins ,  ainsi  que  dans  les  jardins  et  les 
vemers.  Sa  tige  est  haute  de  deux  ou  trois  pieds ,  ronde,  can- 
ndlÀs  et  rougeâtre.  Les  feuilles  ressemblent  assez  à  celles  du 
laiteron  des  murailles  ;  on  la  met  parmi  les  plantes  potagères. 
Elle  devient  amère  paril*ébullition  :  il  vaut  mieux  la  manger  crue 
en  salade  :  elle  est  rafraîchissante  et  laxative.  On  en  fait  beau- 
coup d*usage  à  Constantinople ,  ainsi  que  dans  plusieurs  dé- 
panemens  de  la  France. 

LAMPT.  {Foir  art.  Dante.) 

LA1IPU60  {Coryfhwna  caudd  bifurcd^  Artedi.).  A  Rome  on 
appelle  ainsi  ce  poisson.  Il  fraie  au  printemps  et  reste  caché 
tout  Thiver.  Il  se  nourrit  de  poissons  et  aime  les  naufrages; 
sa  chair  est  grasse  et  de  bon  Rotii,  mçis  elle  pèse  plus  sur  cer- 
tains estomacs  cpie  celle  du  tnon. 

LAArçO!¥.  Petit  poisson  argenté  ressemblant  assez  à  Péper- 
ian  ;  il  n'est,  guère  connu  que  sur  la  côte  de  Bretagne  ;  il  est  si 
délicat  qu'il  ne  supporte  pas  le  transport^  sa  chair  .est  excel- 
lente mangée  sur  les  lieux. 

LANGOUSTE  COIIMUNB   (Palinurus  locuêia).  Les  GrecS 

donnèrent  le  nom  de  carahoB ,  les  Latins  celui  de  looutta  à  ce 
crustacée.  Il  a  deux  grandes  cornes  devant  les  yeu,x,  deux 
autres  en  dessous ,  et  c'est  avec  celles-ci  qu'il  attire  et  prend 
le  poisson  pour  s'en  nourrir  ;  son  dos  est  fort  rude.  Tibère  eut 
la  cruelle  idée  de  faire  déchirer  le  visage  d'un  pécheur  avec 
le  dos  d'une  langouste.  Pendant  l'hiver  ce  crustacée  vit  dans 
la  prcfondeur  de  la  mer;  il  est  fort  commun  dans  la  Médi- 
terranée. La  chair  delà  femelle  est  très-estimée  avant  et  du- 
rant la  ponte,  qui  a  lieu  depuis  mai  jusqu'en  août;  après 
cette  époque  on  préfère  celle  au  n^âle.  Il  s'en  fait  une  grande 
consommation,  surtout  dans  le  Midi;  on  la  fait  bouillir  quel- 
que temps  dans  l'eau ,  avec  laquelle  '  on  prépare  un  pilau 
au  riz,  qu'on  assaisonne  et  auquel  on  ajoute  du  safran.  Cet 
aliment  ne  convient  qu'aux  estomacs  robustes  ;  il  est  même 
nécessaire  de  le  fortement  assaisonner.  Son  usage  a  par- 
fois produit  des  éruptions  cutanées,  Dorion^dans  Athénée^ 
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dit  ({u'on  éprouve  de  la  |)eine  à  rompre  ce.  {KH^^QH  k  canaaiie 
m  meryerllease  composhion.  Dans  les  viRes  maritime^  on  a^ 
porte  b  hnçouste  encore  vivante ,  mais  pour  la  faire  voyager 
oft  doit  la  cuire ,  parce  que  sans  cette  précâuliou  ^  ellQ  &*akere 
piromptement. 

f^^HGVB  {Linfua ^  L.).  Les  langues  d6  veau^  de  moiuoa, 
d^^gneau^  de  cochoQ,  de  cfaevreuil.  etc.^soatun  boft  ali- 
ment ,  noorrisani  bien  et  de  facile  digesûon.  Cellç  du  hceuf 
est  phis  ferme ,  non  moins  nourrissante  ou  même  plus^.  iM 
buveurs  ne  t,rouvent  rien  de  mieux  oour  s'exciter  a  la  bds- 
son  que  de  manger  de  la  langue  de  pœuf  salée  ou  fumet  i 
mais  cet  aliment  ne  convient  qu*aux  bons  estomacs. 

Xâra8AC.  Espèce  de  poire  d'automne  ^  assez  gros^^  road^ 
^bre  et  jaunâtre  -,  propriété  de&  autres  poiresu 

LAPIN  {ifpus  eunicutus^  L.)..  Quadrupède.  d'^ilAique»  m 
fut  transportd  en  Espagne.  Il  a  beaucoup  de  rwpprt  avQ»le 
fièvre»  sa^s  cependant  se  mêler  aveclui»  conupe  s  en  est^ssiiré 
Buf!bn  i  Us  deviennent  tellement  ennemis,  que  le  plus  &ibh  çtt 
toujours  ta  victime  du  phis  fort.  Le  lapin  a^  ohis  de  $aga;ciié 

Siue  le  lièvre.  Tous  deux  ont  de  la  resseipoiaiice  quaatih 
orme  du  corps  ^  ils  sont,  timides  à  Texcès  \  mai&  le  Uèvre 
se.  fait  un  giie  à  la  surface  de  l£^  terre  où  il  est  conliouelr 
temeitt  exposé  aux  attaques .  tsiadis  qu,e  Le  lApin^j^w 
ipstinct  réQcchii  pratic^e  dans  la  terre  un,  asile  »  quO  o^  oabltf 

e*  mais,  quelque  éloigne  qu^ilensoi^  Le  bon  et  franc  tapin,  dtf 
proverbe  ,  meurt  toujours  dans  son  terrier.  C^est  le  iD9iin 
et  le  soir  qu'il  prend  ses  ébats,  il  est  foi:t  vite  à  U  coor^; 
mtiis  dépaysé,  il  est  bientôt  pris.  U  est  enaemi'de  leaa; 
À  vit  presque  toujours  en  état  de  demi  -  sommeiL  Le  soir 
il  va  chercbei:  sa  nourriture  ;  il  pressent  Tora^ ,  raonooce 
Qar  son  empressement  à  sortir  et  à  paître.  Ce  pressea- 
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la.femelle  peut  produire  /usqu^à  cenfc  lapereaux  (kmt  an.  H  y  ^ 
VL  eu  jadis  uqc  si  grapde  c{uantité  dans  les  Iles  Baléares  (I« 
Mayor(;^e ,.  qu'ils  mangeaient  te  fromjent  ^vt  |K)inLdele  f*^^^ 
rencbénr.  Strabon  rapporte  que  tes  babitans,  désespé- 
rant de  pouvoir  s^op(x>ser  à  leur  propagation ,  qui  mea^- 
Sait  de  rendre  ces  ttes  inhabitables  ,  firent  demander  i  Boaic 
tes  secours  cootfe  ces  ennemis  d*une  nouvelle  espèce.  A  Boû- 
1^0 ,  Tune  des  lies  Lipari ,  ils  détruisaient  toutes  les  récoltes. 
Les  babitans ,  dit  SpallanMniy  étaient  au  tlésespoir,  locsque, 
mieux,  avisés  qpelesinsulai/es  des  Baléares.,  ils  leur  opposè- 
reot  une  si  gbade  atianuté  de  cbats  ^  quHs  eq  déiiviéreut 
llienidlltti.  ^ 
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Ce  fut  un  Espagnol  qui  le  premier  fit  servir  la  ohair  de  cel 
animal  sur  sa  table  .Cette  chânr  est  blanche,  tendre ,  sans  cepen- 
dant aTOdr  la  saveur  de  celle  du  lièvre.  L'animal  ne  doit  être  ni 
tropjeunenitrop  vieux;  il  doit  avoir  mangé  desjplantes  aro- 
matiques. Ceux  oU'on  élève  et  qui  mangent  des  choux  ont 
une  cbair  détestable.  Cet  aliment  ne  convient  m  aux  vieillards 
iri  aux  mélancoliques. 

tAPm  (  Leptu  hrâêitiëusU^  L.  ).  Petit  lièvre*  connu  dans 
toute  TÂmét^que  et  ressemblant  à  notre  lapin  dé  garenne.  Sa 
chair  est  nti  bon  aliment. 

l^Èitif»  (^  tatâum ,  Cic,  laridum  ^  Haut.).  C^est  la  partie 
grasse  qui  est  entre  ia  ccmêntie  et  la  chair  dû  cochon.  Cette 
graisse  est  différente  de  celle  de  presque  tous  les  autres 
quadrupèdes ,  non  seulement  par  àa  consistance  et  sa^  qua- 
lité, mais  aussi  par -sa  position.  I^  graisse  des  animaux 
qui  o'om  t)oint  de  suif,  tels  aue  le  chien ,  le  cheval,  etc.,  est 
as$e2  également  mêlée  avec  la  chair.  Le  lard  du  cochon ,  am 
CQotraire ,  n'est  ni  mêlé  avec  la  chair,  ni  ramassé  à  ses  extcé- 
ffiif  es ,  mais  il  la  recouvre  partout  et  forme  une  couche  éf>aiase, 
distincte  et  continue  entre  la  chair  et  la  peau.  Le  cochon  a 
cela  de  commun  avec  (a  baleine  et  les  autres  cétacées ,  dont 
la  graisse  n'est  qu'une  espèce  dé  lard ,  à  peu  près  de  la 
même  consL^ance ,  mais  plus  huileux  que  celui  du  cochon.  Le 
hrd  dans  les  cétacées,  forme  aussi  souS  la  peau  une  couche  de 
plusieurs  pouées  d'épaisseur  qui  enveloppe  la  cbair^  Le  lard 
du  ikx^hon  produit  le  saindoux  et  celui  des  cétacées  rhuile  de 
poisson  avec  le  blanc  de  baleine.  Le  lard  qu'on  retire  de^ 
cochons  tiourris  avec  du  gland  est  plus  ferme  jque  celui  de# 
antres.  Tottt  te  dnonde  connaît  l'usage  qu'on  en  fait  dans  les 
cuisines  comme  assaisonnement.  Tous  les  animaux  pourvus  ae 
hrd  ont  les  fibres  grossières ,  dures  et  de  difficile  digestion. 

lAlWES  tftJOH  [CoiûP lacrfma  Joui ^L.).  Plante  annuelle, 
arondinacée  \  espèce  de  roseau  que  l'on  cultive  surtout  danî 
rUé  de  Catfdîe ,  en  Syrie  et  dans  les  autres  parties  orientale»» 
Sa  tîg^  est  droite ,  assez  semblable  à  celle  du  blé  de  Turquie  ( 
sa  graine  est  unie ,  hiisante ,  jaunâtre  avant  sa  maturité ,  ro«r 
geâtre  alors ,  sa  grosseur  est  celle  d'un  pois  chiche .  En  Chine , 
on  mange  cette  graine  farineuse  ;  elle  est  même  fort  estin^ée 
dans  les  Indes,  à  cause  de  sa  douceur  et  de  sa  bonté.  Pour 
la  faire  cuire  on  la  séçarç  de  sa  gousse ,  et  on  en  fait  uu 
potage  qui  ne  le  cède  point  au  riz . 

LAtfKfE^  (Laurusnohilis^  L.).  Arbre  de  quinze  à  viugt 
pieds  d'élévation ,  à  rameaux  très-droits ,  plians ,  verdâtres;, 
à  feuilles  altongées  et  larges.  Les  fleurs  sont  petites,  d  un  blanc 
jaunâtre  ;  les  fruits  sont  de  petits  drupes ,  ovoïdes ,  bleu&tres 

ou  Doirfttres  dans  leur  maturité  qui  a  ueu  en  autonme ,  on  le» 


âàS  LAURIER. 

iiomme  baies.  Aucun  arbre  ne  fut  plus  célèbre  dans  lanii- 
quilé  ;  on  le  consacra  à  Apollon  ;  le  temple  de  Delphes  n'é- 
tait d*abord  qu'un  trou  recouvert  par  un  laurier  ;  ensuite  on 
en  orna  les  temples,  les  autels  et  le  trépied  de  la  Pythie  ;  les 
couronnes  des  prêtres  étaient  faites  avec  ae  feuilles  de  laurier. 
Les  Grecs  et  les^Romains  l'avaient  en  vénération  ;  la  couronne 
de  laurier  était  le  prix  des  services  militaires  et  celle  des 
empereurs.  Les  marchands  faisaient  avec  ses  branches  des 
g[Oupillons ,  avec  lesquels  ils  aspergeaient  leurs  marchandi- 
ses ,  après  les  avoir  trempés  dans  Teau  lustrale.  Enfin  le  lau- 
rier était  le  symbole  de  la  victoire  ainsi  que  de  la  paix,  ce  qui 
a  tait  dire  à  Pline  :  Laurus  eit  pacifera.  Virgile  fait  remonter 
jusqu'au  siècle  d'Énée  la  coutume  de  ceindre  de  laurier  le 
front  des  vainqueurs.  On  plantait  cet  arbre  aux  portes  et  au- 
tour  des  palais  des  pontires  et  des  empereurs.  Pline  rappelle 
le  gardien  des  Césars.  Plus  tard ,  on  en  couronna^  les  poètes; 
Les  médecins  trouvèrent  en  lui  une  panacée  universelle ,  et 
c'est  pour  cela ,  sans  doute ,  qu'on  en  ornait  les  statues  d'Es- 
culape.  Les  Romains  en  firent  le  symbole  du  bonheur  et  de  la 
santé,  que  le  peuple  souhaitait  aux  grands  le  premier  jour  de 
Tan ,  en  leur  envoyant  des  figues  sèches  auxquelles  on  mê- 
lait des  feuilles  de  laurier  qui  exhalent  une  odeiur  aromati€|ue 
très-prononcée.  C'est  pour  cela  sans  doute  que  dans  le  midi 
de  la  France  on  mêle  ces  feuilles  à  ce  fruit.  Pline  dit  que  Ti- 
bère se  couronnait  de  laurier ,  dans  le  temps  des  orales ,  pour 
se  garantir  du  tonnerre.  Les  Romains  employaient  les  feuilles  de 
cet  arbre  comme  condiment,  et  elles  tiennent  encore  aujourd'hui 
une  place ,  pour  donner  à  certains  mets  une  saveur  et  un  parfum 
agréables,  et  afin  de  les  rendre  de  plus  facile  digestion  par  leur 
qualité  stimulante.  Les  baies  de  lauriers  ont  été  analysées  par 
M.  Bonastre,  elles  contiennent  une  huile  volatile,  une  huile 
graâse ,  verte ,  une  résine  molle ,  de  Tanudon ,  de  la  gomme , 
du  mucihge  végétal ,  du  sucre  non  cristaUisable  ^  des  traces 
d'albumine  végétale ,  de  Teau  et  un  acide  libre.  Lliuile  vola- 
tile est  incolore ,  de  saveur  4cre  et  amère ,  d'une  odeur  de  lau- 
rier. 

Laurier  avocat.  Avocatier.  Poirier  avocat  (  Zaurut  ]9ér- 
«tea,  L.)  Arbre  de  l'Amérique  méridionale ,  espèce  de  laurier, 
de  la  hauteur  d'un  poirier,  toujours  vert  ;  ses  rameaux  sont 
d'un  vert  pâle  ;  ses  feuilles  ressemblent  à  celles  du  lau- 
rier, larges ,  vertes  par  dessus ,  de  couleur  cendrée  par  des- 
sous ,  fermes ,  nerveuses ,  d'odeur  et  de  saveur  agréa- 
bles ,  piquant  la  langue  avec  aâtriction  ;  ses  fleurs  sont  en 
nombre  presque  semblable  à  celles  du  laurier,  ramassées  en 
grappe ,  pâles.  Le  fruit  a  la  forme  de  nos  poires ,  sa  chair  est 
butyreuse  ;  et  vantée  comme  un  des  plus  délicieux  fruits  de 
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Vkokériqoe ,  qnoîc^'il  plaise  peu  aux  Européens  qui  en  man- 
gent pour  la  première  fois.  On  le  met  cependant  sur  toutes  les 
tables  aux  Antilles ,  à  Caienne  et  à  lUe  de  France ,  où  on  le 
mançe  comme  le  melon ,  en  même  temps  que  le  bouàli ,  après 
l'avoir  assaisonné  de  sel.  On  ne  peut  mieux  comparer  la  saveur 
de  ce  fruit  qu'à  celle  d'une  tourte  à  la  moelle  de  bœuf.  Le 
nopu  qu'il  contient  est  rempli  d'un  suc  laiteux  qui  rougit  un 
peu  àFair,  et  qui  tache  le  linge  d'une  manière  ineffaçable.  II 
eft  par  conséquent  corrosif.  A  la  Guadeloupe ,  il  y  a  six  va- 
riétés de  cet  arbre  :  l'avocatier  à  fruits  ronds  et  verts ,  à  fruits 
ronds  et  violets,  oblongs  et  violets,  à  fruits  longs  et  verts 
mamelonés,  et  mamelonés  verts .  Cet  arbre  est  cultivé  au  Jardin- 
des-Plantes ,  à  Paris  .mais  il  ne  produit  pas  de  fruits. 
Laurier  cerise  (  Prunus  lanruê  cerasuê ,  L.  ).  Il  a  été  aussi 

nommé  Idîêrier  amandier^  laurier  impérial ,  laurier  au  lait ,  il 

s'élève  de  douze  ou  quinze  pieds ,  dans  les  climats  qui  ne  sont 
pas  trop  froids.  Ses  rameaux  sont  nombreux ,  recouverts  d'une 
écorce  cendrée,  et  garnis  de  feuilles  alternes  ,  ovales-obloR- 
gues ,  coriaces ,  luisantes ,  d'un  vert  gai  en  dessiQis ,  ayant  qiiel- 

Îues  dents  coiirtes  à  leurs  bords;  ses  fleurs  sont  pédonculées , 
bposées  en  grappes;  elles  ont  une  odeur  d'amande  amère  assez 
agréable.  Ses  fruits  sont  de  petits  drupes  ovales ,  pointus , 
très--peu  charnus, noirâtres  à  leur  maturité,  renfermant  une 
amande  oléagineuse.  L'arbre  est  originaire  de  TrébisoAde,  sur 
les  bords  de  la^mer  Noire.  Ce  fut  Bdonqui,  en  45^6,  le  vit  eu 
Orient,  et  qui  le  nomma  laurier  cerise.  C'est  en  4676  ^'on 
en  envoya  un  seul  pied  à  Clusius ,  qui  résidait  alors  à  Vienne 
en  Allemagne.  Cet  arbre  est  encore  plus  dangereUx  que  beau. 
L'usage  que  Ton  fait  dans  les  cuisines  de  ses  feuilles  pour  aro- 
matiser certains  alimens  n'est  pas  sans  inconvéniens.  Des  tran- 
chées violentes  en  sont  souvent  les  suites.  Ce  u'est  donc  cni'avec 
la  plus  grande  prudence  qii'on  doit  les  employer  ;  le  plus  sûr 
est  de  s'abstenir  d'un  assaisonnement  aussi  suspect.  Dans 

Îuelques  pays,  on  se  sert  dans  les  cuisines  même;  de  l'eau 
istillée  de  ces  feuilles ,  ce  qui  est  encore  plus]  dange- 
reux. D'après  les  expériences  de  Fontana ,  l'eau  qu*on  en 
a  extraite  lue  sur-le--champ ,  tandis  que  les  autres  poi- 
sons tels  que  l'arsenic  ou  sublimé,  restent  quelque  temps  dans 
Testomac  avant  d'agir.  M.  Duhamel  en  fit  avaler  une  cuillerée , 
à  un  gros  chien  ;  elle  suffit  pour  le  tuer.  A  la  dissection  on 
ne  remarqua  aucune  inflammation  ,  mais  de  l'estomac  il 
sortit  une  odeur  d'amande  amère  très  -  exaltée  et  suffo- 
cante. Il  parait  que  ce  poison  agît  sur  les  nerfs.  En  em- 
ployant rhuHe  essentielle  de  ce  végéuil ,  dit  Fontana ,  on  obtient 
tous  les  résultats  que  présente  le  venin  de  la  vipère.  Cette 
huile ,  dit-il ,  est  le  poison  le  plus  meurtier ,  même  appliquée 
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sur  les  blessures  des  animaux  ;  cependant  on  )a  V^nd  pii)>)ir 
quement  en  ïtalip ,  on  la  masque  sous  1q  titre  d^essence  dV 
inande  aonëre.  On  la  fait  entrer  dans  le^  rossoUs,  on  epipo( 
dans  le  lait  et  les  ra|][oiits.  Le  grand -duc  de  Toi^paii^  «b. 
avait  défendu  I4  fabrjcatioq  et  la  vepte  dap$  ^es  états.  lÀ 
laurier  cerise  est  le  poison  le  plus  terrible.  C'est  Schru()|if 
qui  Ta  fait  reconnaître  le  premier.  Ce  chimiste  a  fait  voir  qu^ 
le  poison  renfermé  dans  VeaM  de  laurier  cerL^e  est  4À  ^  I4 
pr(.*^ence  de  lacide  prussiaue*  Ce  principe  parait  agjrd*Mi)i| 
manière  fort  ditfcrente ,  selon  la  quantité  mLrodMite.  A  A(^ 
très-faibles  doses  il  a^it  comme  tonique  e(  excitant  ;  à  dop 
doses  plus  fortes,  il  devient  fortement  irritajU,  violent  bur^tn 
du  même  émétique  ;  à  des  doses  plus  fortes  ^ncordf  ii  détruit 
l'irritabilité  et  donne  la  mort  presqu'à  rinstant.sans  qu'a^cvi 
moyen  puisse  arrêter  ses  effets.  Le  poison  de  ce)aurier  es^  IbIt 
jement  subtil ,  que  les  émanations  de  Tarbre  ne  ^ont  p;^  spai 
dpnger ,  et  Ton  assure  qu'il  suffit  de  ^e  reposer  pei^t 
quelque  temps^sous  son  ombrage ,  par  un  Ifimps  cbaud  ^  pov 
éprouver  des  maux  de  tétç  et  des  envie^  de  vomir  ^  il  s^nj^ 
çans  doute  encore  plus  dangereux  de  s'y  endormir.  Jusqu'il 
présent,  on  n'a  trouvé  aucune  substance  capable  de  neutralise? 
l'action  du  laurier  cerise.  La  tbériaque  seule ,  dwa^e  kiv^ 
tant  même ,  parait  ayoir  eu  qpelque  avantage, 

Lauhier  90SK  [Neriun^  oleander ,  L.),  Qrand  arbrisseau  ,ori? 
ginaire  des  Indes,  cultivé  (|ans  les  jardins.  U  est.nuneux,  (4 
a  huit  ou  dix  pieds  d'élévatiofi.  Sqq  écorce  çst  gris&tre  ^  m^ 
unie  \  celle  des  jeunes  est  verdàtre ,  les  feuille  sont  lattpeqléesi 
aig^ë^ ,  coriaces ,  d'un  vert  foncé  et  rétréti^  à  If  ur  base.  ^ 
JFIeurs  sont  grandes  et  belles ,  ordinairement  dp  ccmleiir  rose  1 
quelquetois  Dlançhes  ;  les  fruits  sont  deux  follicules  çyl^idâ- 
ques,  longues  de  trois  à  cinq  |)ouces ,  ^  une  seule  loge ,  conte- 
liant  un  grancf  nombre  de  graine^,  li'arbre  croit  spontanâoent 
^i^s  les  lieux  bumides ,  sur  les  bords  des  ruiss^ux .  dans  h 
partie  ^lé^idionale  de  TEurop ,  en  Barbarie  et  dans  Voient. 
À  Paris  )  on  le  cultive  en  caisse  pour  le  renfenueir  ^  hiver. 
Ge  laurier  est  aussi  dangereux  que  l'autre  j  Lib^opus  ra|tfiqrt« 

Ïu'un  individu  lAPurut  pour  avoir  laissé  la  nuil ,  daas  sa  co^- 
re  à  coucher  i  des  fleurs  de  cet  arbrisseau.  Qs^H^^^  RQtWrtt 
utrdUùer  en  chef  de  la  marine ,  à  Toulpn,  dit  qu^  4^  Hl^  ^® 
Vorse«  d^  spldats  a3[ant  enfilé  des  volailles  pour  lesl^irç  i[6tir, 
avec  des  broches  faites  de  brandies  du  (aurier  rosp ,  plus^^i^ 
de  ceux  qui  mangèrent  de  ces  volailles  fureoi  emp^iisoaRés. 
Selon  Pline ,  Dioscoride  et  Galien ,  les  chèvres  et  Iç  gienu  \^ 
iaii  meurent  s'ils  boivent  de  leau  dans  laquelle-  on  st  h^^ 
tremper  pendasA  tmel^  ^mps  d^s  feuilles  dîe  ce  b^rier^  C« 
poison  donne  lieu  a  des  angoisses  insupportables,  à  Tioflamina- 


LECHEA.  391 

tion  et  à  h  ^ngrène.t^rmi  les  bétes  de  char{;e  poar  lesquelles 
il  est  nn  poison,  les  anciens  ont  mis  Tâne.  Les  expértoncçs  de 
M.  Orfila  prouvent  que  les  propriétés  de  ce  laurier  sont  encore 
très-dangereuses  sons  le  climat  de  Paris  ;  que  l'extrait  de  celte 
plante  appliqué  sur  le  tissu  cellulaire  ou  introduit  dans  Ves- 
tomac  est  un  poison  très-actif  ;  que  mis  en  poudre  ses  pro- 
priétés sont  vénéneuses,  mais  è  un  degré  inférieur;  que.f eau 
distillée  est  encore  moins  active  que  la  poudre  ;  que  ces  pré- 
parations agissent  sur  le^  nerfs  et  sur  le  cerveau  comme  slu- 
péflans  ;  qu  elles  déterminent  presque  constamment  le  vomis- 
sement ,  et ,  aulndépendamment  de  ces  phénomènes ,  elles 
excitent  une  légère  irritasion  locale.  M.  Orfila  a  fait  ces  expé- 
riences sur  le  laurier  rose  en  caisse ,  et  sous  le  climat  de  Paris  ; 
il  n*est  pas  douteux  que  ce  poison  ne  soit  infiniment  plus  actif 
dans  les  pays  chauds.  Dans  le  cas  d'empoisonnement  par  ce 
végétal ,  le  vomissement  par  Teau  tiède  et  ipéme  par  rém^é- 
tique ,  et  après  le  vomissement  le  lait ,  l'huile  d'olive  ou  d'à-» 
mande  douce,  le  beurre  frais  fondu,  sont  les  meilleurs  moyens 
a  employer.  D'après  une  analyse  faite  à  Nantes ,  et  que  l'on 

trouve   dans  le  sixième  volume  du  ButleHn  de  pharmacie , 

les  feuilles  de  laurier  rose  contiennent  :  de  l'acide  galliqué,  un 
mm*ial6 ,  du  sulfate  de  chaux  pur  ,  une  matière,  muqueuse 
animale ,  une  autre  matière ,  une  matière  blanche ,  ayant 
l'aspect  de  la  i^éculé  amylacée ,  une  résine  verte  qui  est  due 
à  h  couleuc  des  feuilles. 

hkv AWET  {Satmo  lavareiiu,  L.).  Poisson  de  {ac,  ainsi 
nominë ,  dit-on ,  parce  ^ii*fl  est  toujours  propre.  ï\  tient  du 
saumon  et  de  Talose  ;  il  vit  dans  les  lacs  dé  la  Savoie,  d*  Ai^e- 
belette  et  du  Bourget;  il  a  un  pied  de  lon^  et  est  aplati  comme 
l'alose ,  sa  tête  est  oblongue ,  il  a  de  petites  écailles  blanches 
comme  la  truite ,  il  nage  par  troupes  ^  il  est  avide  des  œufs  de 

E)is6ons  ;  la  pèche  s'en  fait  en  janvier.  La  variété  qui  vit  dans  le 
c  Léman  est  d*un  blanc  nuancé  de  bleu  :  celui  du  lac  de  Zurich 
est  argenté  et  pèse  jusqu'à  cinq  livres;  la  chair  du  lavaret  est 
blanche,  de  bon  goût,  mais  non  de  facile  digestion  ;  on  doit  la 
manger  au  sortir  du  gril  et  la  condimenter.  Là  où  ce  poisson 
est  abondant,  on  le  fume  on  on  le  sale  pour  le  conserver)  le 
tavaret  meurt  presque  aussitôt  qu'il  est  hors  de  Teatt. 

lEGtfEA  (le),  ou  Béjay  au  Tonquin.  C'est  un  fruit  qui  croit 
sur  un  arbre  élevé ,  dont  les  feuilles  ressemblent  à  celles  du 
laurier  ;  ce  fruit  vient  en  grappes  sur  les  brmiches,  et  chaque 
grain  prend  la  forme  d'un  cœur,  de  la  grosseur  d'un  petit  œuf 
de  poule.  Dans  sa  maturité  il  est  d'un  rouge  cramoisi  \  sa  coque 
est  mince ,  rude  et  s'ouvre  facilement  \  la  vue  et  le  goùl  sont 
é|pleoieut  âaitée  par  rexceOence  et  la  beauté  de  ce  rf  uit ,  qui 
ne  durepas  plus  de  quarante  jours;  sa  saison  est  le  mois  d'avril. 
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Vers  ce  temps  les  officiers  de  la  boucho  da  roi  mettent  leur 
.scc'jii  sur  les  arbres  qui  promettent  les  meilleurs  béjays,  sans 
s'inforTner  à  qui  ils  appartiennent ,  et  les  propriétaires  non  seu- 
lement ne  pimvent  pas  y  toucher,  mats  encore  sont  obligés  de 
veiller  à  la  conservation'de  ces  fruits  marqués  et  réservés  pour 

la  cour. 

LÉGIJME  [Legumen).  On  appelle  ainsi  toutes  les  plantes  ou 
racines  bonnes  à  manger,  ainsi  oue  certains  fruits  verts  qui 
viennent  dans  des  gousses,  tels  que.  haricots,  pois,  len- 
tilles, etc. ,  les  légumes  semences  sont  des  alimens  substantiels 
quoique  flatueux.  Avant  leur  maturité  ,  lorsque  ces  semences 
contiennent  moins  de  fécule,  mais  plus  de  substance  sucrée, 
elles  sont  recherchées  même  pour  les  meilleures  tables,  leur 
saveur  est  alors  plus  agréable ,  mais  elles  sont  moins  nonr- 
rissantes.  Les  cucurbitacées  offrent  un  aliment  aqueux,  rafraî- 
chissant ,  mais  peu  substantiel.  Les  légumes  racines  sont  dus  k 
phisieurs  familles  différentes ,  telles  que  la  carotte ,  le  chêne- 
vis,  le  panais,  etc.  ;  les  UUacées  fournissent  des  bulbes  utiles, 
telles  que  lognôn,  Tail ,  le  poireau,  Téchalotte,  etc.  Les  ra- 
cines dfiffèrent  beaucoup  par  leurs  qualités  ;  la  fécule  qui 
abonde  dans  la  pomme  de  terre ,  dans  la  patate ,  les  mal  au 
nombre  des  alimens  nutritifs  ;  une  saveur  agréable  distingue 
la  patate  où  le  sucre  est  uni  en  grande  quantité  à  la  Yéciue  ; 
dans  rognon  un  principe  acre  ,  une  saveur  piquante ,  auisi  que 
dans  les  autres  aulx,  se  joignent  à  beaucoup  de  mucilage  ;  ils 
ne  deviennent  des  alimens  que  par  leur  mélange'  à  d'autres 
substances  (][u'ils  rendent  sapides;  la  famille  dès  c^icoVoc^ 
fournit  la  chicorée ,  la  laitue ,  qui  comme  le  chou .  ont  tant  de 
variétés.  Il  y  a  un  grand  nombre  dé  légumes  heroes ,  tels  (|ue 
épinards ,  les  laitoes,  Toseille,  etc.,  ce  sont  l^s  feuilles  q[u  on 
emploie  comme  ^liment,  elles  sont  laxatives  mais  peu  nutritives. 
Dans  quelques  variétés  des  choux ,  ce  ne  sont  plus  les  feuilles, 
mais  la  tige  renflée  en  tubercule  charnu  ^t  les  fleurs  deve- 
nues monstrueuses  ou  même  la  racine  que  Ton  mange  ;  c^esi 
la  sommité  des  tiçes  naissantes  dans  Fasperge  qui  sert  à  Tali- 
mentatioh  ;  dans  Te  céleri  et  le  cardon ,  c'est  la  côte  qui  est 
employée  à  cet  usage. 

Les  légumes ,  comnre  aliment ,.  ont  été  regardés  dans  tous 
les  temps  comme  le  signe  de  la  tempérance.  Les  Romains  en 
estimèrent  si  fort  Tusage ,  qu'im  grand  nombre  de  familles 
distinguées  en  portèrent  le  surnom;  ainsi,  par  exemple: 
Pison  vient  de  pois;  Fabius,  des  fèves;  Lentuliis,  des 
lentilles;  Gicéron,  des  pois  chiches  (  Pline /liv.  yiii  ). 
Horace  fait  Téloge  des  légumes ,  il  dit  que  èet  aliment  ne 
fait  pdint  de  mal  [securutn  o/us,  sat.  vil).  Les  légumes  herbes 
seraient  îtasulfisans  pour  la  nourriture  de  l'homme,  surtout 
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de  celui  gui  exerce  ses  forces;  elle  conviendrait  encore 
moins  dans  lo  Nord  ;  mais  dans  les  pays  chauds ,  locsqu'fl 
est  question  de  rafraîchir ,  de  relâcher  les  organes  de  la 
digestion  ,  et  d'abaisser  le  ton  des  solides,  les  vcgétanx  sont 
préférables  à  la  viande. 

LENTILLAT  (le)  {Squaltis  musielus  ^  L.)-  Ce  nooi  est  lan- 
Çuedocien  ;  les  Grecs  appelèrent  ce  poisson  chien  de  mer 
koUé  ou  varié.  W  habite  tes  mers  de  f  Europe ,  de  Tlnde  et 
l'Océan  Pacifique.  On  l'a  appelé  en  Languedoc,  lentUlai, 
à  cause  de  la  ressemblance  que  les  pécheurs  croient  trouver 
entre  les  taches  de  sa  peau  et  la  lentille.  Athénée  dit  que  la 
chair  de  ce  chien  de  me^  passait  pour  savoureuse  et  tendre. 
Aristote  prétend  qu'il  pond  deux  fois  par  mois. 

LENTILLE  {Ervnm  Uns,  L.).  Sa  racine  et  menue ,  sa  tige 
rameuse,  ses  fleurs  bleuâtres ,  son  fruit  est  une  gousse  large, 
qu'on  comprime,  renfermant  deux  pu  trois  graipes  rondes,  ap- 
platies ,  un  peu  convexes,  portant  le  môme  nom  que  la  plante, 
cultivée  surtout  dans  le  Nord.  Il  y  en  a  trois  variétés,  la 
grosse-blonde  ,  celle  à  la  reine  ou  rouge ,  plus  petite ,  et  celle 
qui  ne  sert  que  comme  fourrage.  Ce  légume  doit  être  bien 
cuit.  Sapirntia  ontnia  agere  rectè  et  lenium  diligenter  eon^ 

dire.  LesGrecs  estimaient  ce  légiime  plus  que  toiit  aytre.  Le 
poète  Sopater  fut  surnommé  I^ndcûlaire^  parce qu il laimatt 
neaucoup.  Ëh  Provence ,  les  lentilles  de  Saint-Maximin  et  du 
Tboionet ,  jouissent  de  beaucoup  de  réputation.  Elles  contien- 
nent deu\  substances ,  la  peau  qui  est  membraneuse  et  sa  pulpe 
nutritive.  D'après  Tanalyse  (ju'en  ont  faite  Fourcroy  et  Vau- 
qnelin,  outre  la  fécule  les  lentilles  contiennent  une  espèce  d'al- 
bomine  et  un  peu  d'huile* verte.  La  peau  renferme  du  tannin 
et  de  rhnile.  Ce  léçume  ne  convient  ni  aux  mélancoliques, 
ni  aux  personnes  qm  ont  des'  obstructions  ;  son  usa0e  passe 
pour  troubler  la  vue ,  affecter  les  nerfs  et  la  poitnne.  Ga- 
lien  dit  que  la  première  ébullitioh  lâche  le  ventre,  et  que 
la  seconde  produit  un  effet  opposé.  Les  lentilles  se  mangent 
en  hiver,  on  doit  les  choisir  récentes.  Virgile  a  recommandé 
la  culture  de  celle  d'Egypte ,  Martial  en  a  aussi  fait  men- 
tion. On  ne  devrait  manger  les  légumes  secs  qn'en  purée, 
ils  seraient 'moins  venteux,  et  on  les  digérerait  plusfecile 
ment.^  Avant  que  Sydenham  eût  ftiit  connaître  que  les  aati- 
phlogistiques  étaient  les  meilleurs  moyens  dans  les  petites-vé- 
roles ,  on  employait  mal  à  propos  la  décoction  de  lentilles 
pour  faciliter  l'éruption  des  boutons. 

LETTiSQUE  (Fistacia  lentiscus^  L.).  Arbrisseau  qui  crok 
naturellement  dans  le  Levant  et  dans  le  Midi  de  la  France; 
son  nom  latin  lentinciis  vient  du  verbe  lentescere^  être  vis^ 
queux,  gluant,  qualité  propre  à  la  résine  odorante  que  cet 
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fM'brissaatt'prodiiit,  eDe  est  connue  sous  le  nom  de  Mastic. 
I  F&ir  cet  article.)  Le  bois  du  leniisque  est  dur;  son  écorce  est 
orune  ^  rude  et  tubéreuse  ;  ses  rameaux  nombreux  ,  touffus , 
garnis  de  feuilles  alternes,  persistantes ,  ailées  »  d*un  vert  foncé 
au  dessus  ;  ses  fleurs  sont  dioîaues ,  c'est-à-dire  que  les  mâ- 
les et  les  femelles  vienneot  sur  oes  individus  différens.Les fruits 
sont  de  petits  drupes  arrondis ,  noirâtres  lorsqu*ils  sont  mûrs  ^ 
ils  contiennent  un  noyau  à  une  seule  graine.  Oa  retire  d# 
cette  baie  une  huile  qui  sert  à  assaisonner  les  alimens  dans  le 
lievant.  La  culture  du  lentisque  dans  TOrient ,  remonte  a  la 
plus  haute  antiquité.  Ces  arbrisseaux  ne  produisent  pas  tons 
du  mastic;  en  France ,  en  Italie  et  même  en  Barbarie  ils. n*eo 
dODuent  point.  Dans  le  Levant ,  il  est  défendu  de  cultiver  cet 
arbrisseau  hors  des  limites  tracées  par  le  gouvernement.  Soo 
bois  a.  une  saveur  légèrement  astringente  et  participe  aux 
fflialRés  du  mastic  ;  ce:  qui  fait  sans  doute  ou  on  remploie 
pour  faire  des  cnredents ,  dans  la  vue  de  fortifier  et  de  res^ 
serrer  les  ([encives.  Ses  fruits  peuvent  se  manger  :  Pline  dit 
qu'on  en  usait  anciennement  après  les  avoir  fait  confire  couune 
on  Csit  pour  les  olives. 

LiOPABD  (Ffliê  leopardfêê ,  L,).  Quadrupède  carnassier  de 
quatre  pieds  de  long,  sa  queue  en  a  deux  et  demi  ;  onle  trouve 
en  Sénéffal ,  â  la  Guyane ,  etc.  î  sa  peau  est  superbe,  aussi  sa 
veod<^He  fort  cher.  Lorsque  les  nègres  en*ont  tué  un,  les  h^ 
Imitas  du  village  royal  vont  an-devant  de  ceux  qui  le  portent, 
ils  eu  viennent  d'abord  aux  mains  «  mais  le  combat  cesse  eu^ 
ait^  que  le  député  du  roi  introduit  les  athlètes  dans  le  viOagei 
on  porte  ranimai  en  triomphe  sur  le  marché  où  toitt  le  peuple 
est  assemblé  \  }à  çn  le  déjMuille ,  on  lui  arrache  les  dents  «  qui 
sont  pour  le  roi ,  on  fait  ensuite  cuire  la  chair  qu'on  distnboe 
au  peuple.  Le  roi  n'en  mange  pas ,  parce  que  ^  dit-il ,  nul  ani- 
luai  ne  mange  son  semblable. 

L£FID0P£  ( Upidopuê).  Genre xle  poissons  osseux,  dout  i 
j  a  deux  espèces.  Le  lépîdope,  gouanifn ,  le  lépidope  pérom. 
ige  ivremier  a  la  chair  moUe  et  peu  agréable .  Le  second  est  long 
de  trois  à  quatre  pieds.  Sa  chair  est  ferme  et  délicate. 

UWlQAVMSOêB  A  BAUY  (  mdalmoa   seoparia^  L.  ).  Ar^ 

blîssean  de  la  Nouvelle-Zélande ,  cultivé  au  Jardin-des-Pbo- 
tes  à  Iteris  »  les  feuilles  sont  presque  sembljtbies  à  eeUea  du 
m^e.  Le  capitaine  Cook  fit  prendre  à  apn  equi|^e  en  infu- 
sion théiforme  les  jeunes  feuilles  et  les  Mmmités  fleuries  de 
est  ecbrissew ,  et  contribua  à  rétablir  la  santé  des  scorbu- 
tiqutti  Ce  capitaine  fit  aussi  servir  ces  feuilles  en  guise  de  hoa* 
blwi  peur  faire  de  lu  bière ,  Tcquipage  s*en  trouva  bien. 

UiTcm  iiif^Jukfia\  Arbrisseau  de  la  Chine ,  qui  pi:oduit 
un  fruit  de  la  grosseur  d'ime  pomme  et  de  couleur  ponceau , 


^« . 
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renfermant  ane  espèce  de  petit  pruneau ,  dans  le(pxfH  M  m 
npydu.  Ce  fruU  a  m  goût  vineux  ;  on  le  mange  çni,  «t  oq  le 
fait  pécher  pour  en  avoir  dgns  toutes  les  liaisons.  Un'y  a  peuU 
être  <{ue  le  fruit  du  mangoustan  et  Taté  qui  le  surpassent  en 
boulé  i  piais  on  ne  doit  en  manger  qu'avec  modération^  pnrçe 
qu'il  produit  des  éruptions  pustuleusejs  snr  tout  le  corps. 

I^EVAini  ou  l-EVURB  {Fermçntum).  Morceau  de  fÀte  aigrie , 
mii  Y  joaélé  i^  cell^  dont  on  fait  le  pain ,  a  la  propriété  de  le 
faire  Içver  et  fermenter.  Tout  le  monde  sait  qu«  sans  le  leyaiii 
le  (Kiin  serait  iQurd ,  pesant ,  de  mauvaise  qualité  et  fort  indi* 
geste.  Dans  les  campagnes  il  est  souvent  âiflicile  de  se  procu^ 
rer  du  levain.  Les  bahitans  du  Midi  qui  récoltent  des  pois  cÛ^ 
ches  ^  peuvent  avec  eux  faire  un  levain  tràs  convenable  ppur 
le  pam  de  maïs ,  de  pomme  de  terre ,  etc. 

Lnvuns  ]>D*9IÉRB  (Formenêunt  per^fvtVp).  On  appelle  ain|lî 

la  matière  qui  se  sépare  pend|u)t  la  fermentation  du  moOt  du 
la  bièr^j  sous  la  forme  a  écume  et  qui  convertit  1q  çucre  en 
alcool.  Cette  levure  e^t  insoluble  dans  Veau  i  elle  est  formé(% 
4'oxf  gène ,  d'azote ,  de  carbone  gt  d'hydrogène  i 

htÏA^^  GRIS  PUS  HlinAlUES  (  laçiortQ  Qgiljs^  h>).  U 

^t  très-commun  en  France,  le  long  des  murs  des  jar4îns«  lA 
dessus  de  sa  tète  est  4  un  gris  cendré  Jl  en  est  de  mâme^  dtt 
dos;  d  est  susceptible  de  s'apprivoiser.  On  le  considère  comme 
Tami  de  l'homme;  il  est  fort  commun  aux  environs  de  VieUQÇi 
en  Àatriçhe,  où,^  rapport  de  Laurenti,  il  pourrait  servir 
pendant  Tèté  4  U  nournture  d'un  grand  nombre  de  pauvres  ; 
sa  chair  est  saine  et  iippétissante.  tes  Américains  vont  à  la 

chasse  deslézards,  qu'us  nomment  iououê^  lesquels  1  quQÎaW 
long3  de  qoatre  ou  cinq  pieds  et  gros  en  proportion ,  ne  font 
dç  mol  à  personne,  Léry,  dans  son  ^isioire  du  Brésil,  dit  qu'H 
n'a  rjen  mangé  de  plus  délicat  et  de  plus  agréable,  et  que  cetti^ 
chair  est  blanche  comme  celle  de  nos  chapons.  I^e  père  f^hat, 
dans  H»  Hi;^toi?e  de  VAmérique  ,  dit  qu'elle  ressemble  a  celk^ 
de$  poij^ets  par  sa  blancheur,  sa  tendreté ,  son  bion  goût  et  sa^ 
déÛcatesse. 
LICHÎC-IÊPERON  (Sdamhtir  coia^fy  Blocb).  PoissOP  de  la  tflilkl 

i'm  tnaquereaij^  ^  très-abo^nt  sur  la  ctfte  de  Guinée.  ^ 

chair  a  une  ss^veur  aaréabb  et  est  de  facile  digestion  « 

LiCHft  vtULGAinv  (Scomber  (^mi^ ,  Bloch)  .Poisson  de  la  Mé- 
diterranée, auquel  on  donne  le  nom  de  d^rbù,  de  /aÂt^ 
pv^.  Il  est  du  poids  de  quatre  à  quarante  Hvres  v  sa  chair,  est 
préférable  ^  ceUe  da  thon ,  parce^'on  la  digère  plus  facik- 
mienc. 

I,ICHIEA  (le).  Fruit  du  Timqnin  et  de  la  grosseur  d'une  pe- 
tîiç  poire  m  v^  ovale .  (jk  Km^w  rougeatre  t  ayant  la  peaq 
assez  épaisse  et  rude  ;  le  dedans  est  blanc  et  contient  un  gros 
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noyau  noir,  de  la  formé  d'une  fève.  Ce'  fruit  'est  [délicat  et 
recherché. 

^  LICHEN .  Linné  a  placé  les  lichens  dans  la  famille  des  algues, 
leurs  expansions  sont  de  diverses  couleurs ,  lanlôt  cnisiacées  , 
tantôt  membraneuses  et  comme  foliacées,  parfois  ramifiées 
ou  filamenteuses.  Il  y  a  plus  de  douze  cents  espèces  de  lichen, 
mais  il  n'y  a  que  celles  d'Europe,  qui  ont  été  bien  décrites. 
Ces  plantes,  çénéralement  vivaces,  se  dessèchent  en  été; 
mais  elles  reprennent  toute  leur  firalcheur  à. la  moindre  pluie, 
et  leur  végétation  continue.  On  en  trouve  sur  la  terre,  sur  les 
rochers  et  sur  les  arbres.  Un  grand  nombre  servent  à  la  nourri- 
ture de  l'homme  et  des  animaux  domestiques ,  puisque  l'ana- 
lyse Y  a  fait  reconnaître  une  çrande  quantité  de  gelée  ou  fé- 
cule, et  plusieurs  autres  principes  nécfessaires  à  ràlimentation. 

LiGHBif  dIslandb  {Lichen  ««/afif/tcuf ,  L.  ).  Cette  cspèce 
forme  des  expansions  foUiacées,  longues,  de  consistance  assez 
ferme,  un  peu  en  gouttière  à  leur  base ,  droites  et  se  parta- 
geant en  plusieurs  tobes  obtus  ;  elle  est  d'un  brun  veraàtre , 
commune  dans  les  forêts  du  Nord  et  dans  les  prairies  des 
montagnes.  Elle  doit  son  nom  à  la  grande  quantité  qu'on  en 
trouve  en  Islande  et  à  Tusîige  qu'on  en  fait  pour  ki  nourriture. 
On  va  en  caravane  pour  la  cueillir ,  ce  qui  est  plus  facile  par 
un  temps  humide  ou  pluvieux;  on  la  met  dans  des  sacs,  on  en 
sépare  les  substances  étrangères,  on  la  lave,  on  la  dessèche  et 
Ton  recoud  le  sac. 

La  saveur  du  liôhcn  est  fortement  am^  sans  être  cepen- 
dant très-désagréable ,  mais  si  on  tîe  le  privait  pas  de  cette 
amertume ,  le  lait  des  nourrices  serait  d'une  saveur  rebutante 
pour  le  nourrison. 

M.  Proust  s'étonne  que  dans  nos  pays  on  n'ait  pas  fiiit  pins 
d'attention  à  une  substance  qui  fournit  une  nourriture  aboo- 
dante,  aussi  agréable  et  dont  la  préparation  est  facile. 

Berzélius  en  a  fait  l'analyse  ,il  en  a  retiré  du  sirop ,  du 
tàrtrate  acidulé  de  potasse,  du  tartrate  de  chaux,  de  la  fé- 
cule ,  de  l'acide  gallique ,  de  la  gomme ,  un  amer  ;  mais  il  n*a 
1m  y  découvrir  de  l'albumine  ou  résine.  Cet  aliment  est  ana- 
eptique  et  tonique ,  on  en  fait  des  gelées.  Ce  chiniistc  se 
sert  du  moyen  suivant  pour  lui  enlever  son  amertume.  Sur 
une  livre  de  lichen  il  verse  seize  livres  d'eau  et  huit  de  les- 
sive ,  chaque  livre  contenant  environ  "un  gros  de  carbonate  de 
potasse  ;  le  mélange  y  macère  vingt  -  quatre  heures ,  on  re- 
nlue  de  temps  en  temps.  On  décante  alors  la  liqueur  devenue 
noire,  on  exprime  légèrement  le  lichen,  on  le  lave  dans  plusieurs 
eaux  et  on  le  fait  macérer  encore  vingt-quatre  heures  dans  de 
la  nouvelle  eau  ;  il  est  alors  en  état  de  servir  à  ralimentation. 
La  gelée  qu  on  en  retire  est  insipide ,  mais  en  y  ajoutant  du 
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sttcre,  de  la.  cannelle  ou  du  vin  on  la  rend  agréable ,  tonique 
et  restaurante. 

Berzélius  pense  qu'après  les  céréales ,  le  lichen  est  le  meil- 
leur aliment,  et  qu'il  serait  d'une  grande  ressource  sur  les  vais- 
seaux :  pour  cela  il  veut  Qu'on  le  réduise  en  farine  gros- 
sière ,  après  ravoir  'convenaolement  fait  sécher,  il  est  beau- 
coup plus  chargé  de  molécules  organiques  que  les  herbes , 
les  feuilles  et  les  boutons  des  arbres ,  ce  qui  le  rend  très-nour- 
rissant et  restaurant  ;  on  en  a  la  preuve  dans  le  renne ,  qui , 
pendant  Thiver,  ne  mange  autre  chose  pour  s'engraisser, 
et  a  un  plus  beau  poil  que  quand  en  été  il  mange  dés  herbes. 
La  préparation  la  plus  habituelle  du  lichen  [en  Islande  est 
d  en  faire  du  gruau ,  après  l'avoir  laissé  tremper  dans  l'eau 
pendant \i<i  Jour.  On  legoutte,  on  le  cuit  dans  du  petit- lait , 
jusqu'à  consistance  de  gelée.  On  mange  cette  bouillie  toute 
chaude  avec  du  beurre  ou  Froide ,  avec  du  caillé. 

LICORKE  DE  mëh.  Poisson  fort  abondant  vers  le  pôle  du 
I^ord.  Vivant  dans  le  même  L'eu  que  les  baleines ,  u  souffle 
également  à  la  surface  de  1  eau.  Les  plus  grands  ont  environ 
quinze  pieds  de  longueur  ;  leur  couleur  est  grise  •  mêlée  de 
noir  et  parfois  tipée  ;  la  tête  est  petite  et  ronde  comme  celle 
de  la  vache  manne  ;  le  mâle  a  au  bout  du  museau  une  corne 
horizontale  de  six  à  sept  pieds  de  longueur  et  de  la  grosseurde 
la  jambe.  Elle  est  blanche  et  dure  comme  l'ivoire  avec  des 
cannelures  dans  son  contour.  La  chair  de  ce  poisson  est  dure 
et  de  peu  de  valeur;  cependant  on  la  mançe. 

LIE  DE  VIN.  C'est  le  dépôt  que  forme  dans  les  tonneaux  le 
irin  pendant  sa  fermentation.  Elle  contient  du  ferment ,  du  tar- 
tre et  uhe  matière  colorante.  (Orfila.)  Cette  matière  ai^ie  sert 
à  faire  dn  vinaigre,  en  excitant  lacescence  dans  le  vm  qu'on 
veut  changer  en  acide  acéteux.'(Cadet.) 

LIEN.  Espèce  de  longue  morue  qui  vit  dans  la  Méditerra- 
née et-dans  le  nord  de  1  Angleterre.  Ce  poisson  est  vorace'èt 
lait  une  guerre  cruelle  aux  harengs  et  sardines.  Fraîche,  sa 
chair  est  bonne  à  manger.  Sèche  et  salée ,  on  la  préfère  i 
celle  des  autres  poissons  salés. 

MERBE  TEAlŒSThE  {Glecoma  hederacea^  L.).  Sa  tige  est 

gi^éle,  quadrangulaire, rampante  ;  ses  rameaux  sont  opposés, 
garnis  ae  feuilles  en  forme  de  cœur  ;  ses  fleurs  sont  purpuri- 
nes; le  Iruitest  formé  par  quatre  graines  seulement,  situées 
au  fond  du  calice.  La  plante  croit  naturellement  dans  les  bois , 
à  Tombre ,  et  fleurit  au  printemps. 

Une  odeur  aromatique  assez  forte ,  une  saveur  amère  et  un 
peu  âcxe  se  remarquent  dans  le  lierre  terrestre  :  outre  un  peu 
d'huile  volatile ,  on  y  trouve  un  extrait  résineux ,  balsami- 
ques ,  légèremeot  amer  et  un  extrait  muqueux  plus  abondant. 
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Ce  lierre  esi  excitant  et  tonique.  En  Àoj^leterre  on  le  met* 
lâk  dâtaâ  là  bière  oit  il  pàâsaic  jpoffr  éHte  aittisc6rbutiqiié. 

MÉVRE  [Lêfuê  iimiduê).  Animal  fort  vif  et  fott  timide,  qtd 
a  té  double  avantage  du  nombre  et  dé  rni9ité$  U  est  répandu 
p^r  toute  la  terre  ;  on  en  tue  parfois  quatre  à  cinq  cents 
aan«  Ude  battue  ;  H  etig^eudre  eu  tout  temps  et  dès  sa  première 
année  ;  la  femelle  porte  trente-un  jours ,  donne  itmaace  î 
trois  ou  quatre  petits ,  doit  les  yeui  sont  ouverts  eu  ualsSont  i 
la  mère  les  nourrit  viné;t  jours  :  cet  animal  ne  vhque  sept  a 
huit  ans  ;  il  est  plus  petit  dans  les  climats  chauds  ;  ceux  qui 
vivent  dans  le  IVord  deviennent  blancs  en  bivéf  :  cent  du 
Crqôniand  sont  toujours  blancs,  ils  dHfèrent  eu  cela  de  cent 
de  NorwégCf  qui ,  blancs  en  hiver,  redeviennent  gda  ati  prin- 
temps et  en  été;  ils  sont  très-grands  et  trés-graS  d^pn  totitéS 
les  saisofis  ^  quoiqu'ils  ne  trouvent  d'autre  nourri&ire  qu'un 
peu  d'herbe  et  de  la  moussé  blanche.  Cet  hnimal,  rédierché 
et  estimé  par  la  plupart  des  peuples,  n'est  d'aucune  vateur  che^ 
W  Groënlandais  y  qui  n'eu  mangent  pas  et  qui  ne  font  aùCun 
usage  de  leur  peau.  Nourri ii  la  maison,  il  meurt  parfois  de  trop 
de  graisse  ;  il  y  en  a  qui  ont  une  odeur  tettement  musquée  qae 
les  chiens  en  sont  affectés;  lé  lièvre  ne  rumine  pas;  il  y  en 


rieuire  plus  courte  ne  peut  recouvnr  la  proémménce 

Ceux  qui  vivent  sur  les  montagnes ,  mti  se  ncyurrissent  de 

Elanies  aromatiques ,  ont  une  chair  fort  délicare  ;  ceux  qut  ha- 
itent  les  plaines  Font  sèche ,  surtout  lorsipie  Tairioial  est 
vieux  :  on  doit  le  choisir  jeune ,  bien  nourri  ;  cette  chair  est 
noire  et  a  du  rapport  avec  celle  de  la  perdrix  ;  elfe  est 
meilleure  ea  hiver ,  on  n'en  doit  manger  qu'avec  modératloD , 
elle  ne  convient  ni  aux  mélancoliques ,  ni  aux  bilieux ,  ni  i 
ceux  oui  vivent d  une  manière  sédentaire,  car  elle  est  de  <fiffi« 
die  d^estion  :  les  Gentils  en  firent  leurs  délices,,  tes  KoMstins 
lestiinëreBt  beaucoup ,  aussi  Martial  a  dit  : 

Imtêr  quadrv^deê  yjiotxa  frima  îêpuâ. 

liundius  rapporte  qu'autrefois  dans  certains  parfs ,  la  chah*  de 
cet  aaiouil  elâic  si  fort  estiniée ,  qui!  était  défendu  au  penpie 
d*éa.maoger.  Outre  sa  chair,  son  sang  est  bon  ,  on  le  dit  le 
pUi&doox  de  tous.;  te  lièvre  si  recherché  en  Kurope  Fesc  pe« 
de»  Orientaux.  La  loi  de  Mahomet  et  plus  ancrennemenr  cefle 
des  Juife  ea  interdit  lusage  ;  cependant  aujourd'hui  à  C<M- 
lantinople  tesTurrs  en  mangent,  en  égorgeant  ranimaîpour 
ne  pas  G0DU*evenir  à  une  loi  qui  leur  défend  de  manger  <r une 
bâte  qiii  n'aurai;  pas  été  saignée  ;  les  anciens  bretons  se  fe- 
sniéat  un  crime  d'en  manger;  en  Hollande  on  n'eu  estime  que 
Itt'  peau;  le  peuple  laisse  cet  aliment  polir  1A  tàlk  des  gnmds, 


LIUÛNADE.  ^ 

(andia  qu'il  a  un  go&i  décidé  pour  la  chair  du  chai  ou  da  If 
toQfre. 

Lii^as  »ABiN  [Lepuê  marinuê).  £a  tanguedoc  on  nomme 
ce  poisson  imLriaga ,  il  est  fort  conunuo  dans  Tooéan  BritaMr 
nique  et  dans  Ie&  étang»  fengeux  ;  il  e&t  rond ,  épais  et  infor- 
me y  sa  chair,  quoique  de  |)eu  de  vakor  et  pesant  sur  Testo^ 
mac  )  se  mange  dans  certains  pays. 

LlirANDE  {Plenronectes  limania ,  L.  )•  PoissOD  pbt.  f>U$ 

Setit  que  la  sole  el.  le  carrelet;  sa  couleur  est  jaunAlre  par- 
essus  et  blanche  en  dessous ,  sa  tête  est  petite ,  ses  écaiOes 
grandes ,  dures  et  dentelées.  On  donne  le  non  de  dûiiUi  li- 
mande à  ceBe  dont  les  deux  feces  sont  de  la  même  eouîeiir  ; 
ce  poisson  vit  dana  FOcéan  et  dans  la  Méditerranée  ;  sa  chatf 
est  blanche ,  fort  agréable ,  délicate ,  moins  cependant  me 
celle  du  carrdet.  h.  Paris  on  la  préfère  à  celk  de  la  pUe, 
ta  Ihnande  supporte  le  transport  et  peut  se  conserver  sans  al- 
tération ;  sa  pèche  a  lieu  depuis  octobre  Jusqu'en  avril  ^  épo- 
Îue  ou  elle  a  encore  sa  Iake  et  ^  œuhy  cette  chair  a moioA 
e  saveur  à  Tépoque  du  frai ,  mais  c^est  un  aKment  de  £ftcihi 
digestion ,  quoîqn^un  peu  visqueux.  On  sale  c&  poisson  ^  on 
le  fait  sécher ,  ouïe  marine ,  ou  on  le  mange  frit  ou  au  court 
bouillon. 

uafONAPE*  Boisson  préparée  avee  le  citron  <m  le  Fimon 
frais ,  juteiKx ,  Peau  et  le  sucre.  Celte  boisson  caloofe  la  s#if  ^ 
rafraîchit  y  mais  ne  convient  pas  aux  estomacs  froids  ^aui^ 
personnes  sujettes  aux  aigreurs^.à  celles  cpû  toussent  om 
qui  y  sont  cCsposées  ;  il  en  est  mémo  peu  qui  puissent  en 
supporter  long -temps  Tusage  sans  éprouver  qu'elle  aiEéde 
Testomac. 

n résulte,  des  expériences  de  M.  Cadet,  ({ue  laQmonaiie 
crue  contient  plus^  d  acide  que  celle  qui  est  cuite.  Dans  celle- 
ci  ,  Te  sucre  subit  par  ractioa  de  Tacide  une.  modifieatiou 
de  ses  prijicipes,  qui  la.read  adoucissante  et  xelachonie^ 
c'est^dit-H,  ceHe  qu  on  doit  préférer.  On  fait  une  espèce  de 
boisson  avec  Tacide  sulfurique,  qui  peut  donner  lieu  à  des  co- 
liques. 

Par  extension,  on  a  donné  le  nom  de  limonade  à  toutes  les 
boissons  faites  avec  des  fruits  ou  des  substances  acides.  Celle 
<;^u'on  Paît  avec  le  vinaigre  porte  Te  nom  de  limonade  acétiqpet; 
la  limonade  tartareuse  ou  végétale,  se  fait  avec  Tacide  tac- 


tareux. 

Limon ADB  gaz  buse.  Celte  boisson,  chargée  de  gaz  acide  car^ 
booi^iue ,  acquiert  des  propriétés  analogues  à  celle  de  Teau 
de  Seitz  ',  boisson  agréable  el  rafraîchissante  »  elle  est^une 
ressonrce  précieuse  en  été  ;.  prise  à  petite  dose  elle  désaltèri^, 
stimule  légèremeut  Testomac  et  eiitretient  soa  éâergio.  ttm 
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les  fruits  acides  peuvent  servir  de  base  à  cette  boisscm  ;  on 
en  prépare  à  Torange ,  à  la  g^roseille ,  etc. 

LIMONELLIER  AGIDE  {Litnonia  acidUêima.L.),  Les  [ti^es 

de  cette  plante  sont  hautes  de  sept  à  huit  pieds  ;  ses  feuilles 
sont  impaires ,  se$  fleurs  blanches  ;  elle  croit  aux  Indes  orien- 
tales, ainsi  que  dans  les  îles  de  rAméricjue;  ses  fruits  ré- 
pandent une  odeur  assez  pénétrante  qui  approche  de  ceHe 
de  Tanis  :  on  les  mange  confits  au  sucre  comme  les  jeunet 
citrons  ;  ils  sont  d'un  goût  agréable  et  rafraîchissent.  On  en 
envoie  même  en  Europe. 

UMONUSR  (CUrus  limon ^  L.)-  L'arbre  est  originaire  de  l'A- 
sie. En  Chine  son  fruit  est  appelé  Hmum,  Les  feuilles  sont  ova- 
les, un  peu  aiguës  et  les  fruits  presque  toujours  ovoïdes  et 
mamelonnés  au  sommet  ;  leur  suc  est  plus  ou  moins  acide  et 
fort  abondant.  Les  limons  de  Tonauin  sont  plus  gros  et  plus 
ronds  que  les  autres  ;  leur  peau  est  tort  mince  et  douce ,  d'un 

J'aune  pâle  *,  leur  saveur  n'est  pas  aussi  piquante  que  celle  des 
imons  des  Indes  occidentales.  Ce  fruit  renferme  dans  les  vé- 
sicules de  son  écorce  une  huile  essentielle  ;  Técorce  est  amère 
et  tonique  ;  on  la  confit  au  sucre ,  on  en  fait  aussi  un  sirop 
aÇréable  et  rafraîchissant.  On  s'en  sert  pour  assaisonner  les 
viandes  et  le  poisson. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  de  limons  ;  le  commun ,  celui  de 
Galabre ,  le  doux ,  le  perrette ,  l'impérial ,  le  balotin ,  celui  de 
Grenade ,  le  limon  sans  chair  ou  pomme  de  paradis ,  le  pon- 
dre violet ,  le  limon  de  Valence ,  le  cédrat  de  Florence,  etc. 

LIN  [Linum,  L.)  Toutle  monde  connaît  cette  graine,  que 
dans  des  temps  de  disette,  on  a  essayé  de  mêler  à  la  farine  pour 
en  faire  du  pain,  mais  ce  pain  était  pesant  et  très-malsain,  puis- 
qu'il occasiona  non  seulement  des  maladies,  mais  aussi  la  mort. 
Cette  graine  macérée  dans  Veau  donne  ibne  grande  quantité  de 
mucilage.  On  dit  qu'en  Asie  on  la  fait  servir  à  la  nourriture  en 
la  mêlant  au  miel  et  après  Tavoir  faite  frire.  D'après  l'analyse 
faite  par  Vauquelin ,  cette  graine  est  composée  de  comme , 
de  substance  animale  ,  d'acide  acétique  hbre  ,  d'acétate  |de 
potasse  et  de  chaux,  de  sulfate  et  de  muriate  de  potasse;  ce 
chimiste  attribue  &  l'acétate  et  au  muriate  de  potasse  la  pro- 

Eriété  diurétique  dont  jouit  cette  graine.  On  en  extrait  une 
uile  douce  qui  devient  bientôt  acre  et  irritante.  En  Abyssinie, 
aux  environs  de  Dixan ,  on  cultive  une  espèce  de  Un  avec  le- 
quel on  fait  un  pain  très-peu  estimé.  Le  peuple  fait  griUer 
cette  graine  pour  la  manger. 

LINGUE  ou  MORUE  LONGUE.  [Gadui  molva.Jj.).  C'est  là 

morue  barbue  qui  ressemble  au  merlus ,  quoique  plus  grosse 
et  plus  longue  ;  sa  queue  est  arrondie ,  ses  écailles  sont  pe- 
tites ;  les  nageoires  du  dos  ont  plus  de  rayons;  un  barbillon  est 


E 


:lion:  kH 

•         •  •  .       *    ' 

ftiS{ièiidtt  à  là  mAchoSre  inférieure.  Fratclieia  chahr  a  Bne  sa* 
Teiir  délicate ,  on  en  fait  facilement  la  dig^tion  ;  sèche  du  sa- 
lée on  la  préfère  aux  autres  poissons  de  ce  genre  ;  il  s'en  fait 
one  grande  consommation  en  Angleterre  et  en  Norwége  ;  on  la 
prépare  de  différentes  laçons.  On  trouve  ce  poisson  près  des 
cotes  d'Irlande.  Après  la  morue  et  le  hareng,  la  lingue  est  une 
des  principales  richesses  que  la  mer  offire  au  commerce.  An- 
nnellement  on  en  exporte  de  la  Norwége  900,000  ;  cette  ckiir 
n'est  jamais  meilleure  qu'en  février  et  en  mai  ;  $oia  foie  con- 
tient de  l'huile,  et  sa  vessie  natatoire  de  l'ichthyocolle. 

um  {Feliê  Uo,).  C'est  le  premier  des  animaux  carnassiers; 
il  a  cinq  à  six  pieds  de  longueur  et  trois  à  quatre  de  hau- 
teur; sa  queue  est  longue;  la  couleur  générale  est  d'un 
fauve  sale,  sa  tète  est  élevée,  contre  l'ordinaire  des  au'- 
tres  chats,  sa  crinière  est  épaisse;  sa  figure  est  impo* 
aante,  son  regard  assuré,  sa  démarche  fière,  sa  voix  ter- 
rible, sa  taiUe  n'est  ni  lourde,  ni  trop  ramassée ,  ni  trop  allon- 
gée ;  il  est  si  bien  proportionné  que  son  corps  parait  être 
e  modèle  de  la  force  jointe  à  l'agilité.  Né  sous  le  soleil 
brûlant  de  l'Afrique  ou  des  Indes ,  il  est  le  plus  fort ,  le  pluà 
fier  et  le  plus  terrible  de  tous  les  animaux.  Les  lions  d'Amé- 
rique sont  moins  féroces  que  ceux  d'Afrique ,  ce  qui  dépend, 
sans  doute  de  l'excessive  chaleur  du  climat.  Ceux  de  l'Atlas, 
montagne  presque  constamment  couverte  de  neige,  n'ont 
ni  la  luMtiiesse,  ni  la  force,  ni  la  férocité  de  ceux  de  Zaara. 
Le  rugissement  du  lion  est  si  bruyant  pendant  la  nuit  dans 
les  dâerts ,  qu'il  ressemble  au  bruit  du  tonnerre,  et  lorsque 
l'anfanal  est  en  colère  il  est  encore  plus  fort.  Le  lion  mange 
beaucoup  à  la  fois  et  se  remplit  pour  deux  ou  trois  jours  ; 
il  supporte  long -temps  la  faim ,  mais  peu  la  soif;  il  pré- 
fère la  chair  du  chameau  à  toutes  les  autres  ;  il  aime  aussi 
celle  de  Téléphant;  il  mange  par  jour  de  quinze  à  vingt 
livres  de  chair  crue.  Solinus  rapporte  c|ue  plusieurs  peuples 
occidentaux  se  nourrissent  de  sa  chair.  Des  historiens  (K* 
sent  la  même  chose  de  certains  peuples  de  l'Orient  et  de 
l'Afrique.  Mais  les  Nègres  et  les  Indiens  mangent  cette 
chair,  quoique  d'une  saveur  forte  et  désagréable.  Kolbe^  dans 
son  histoire  naturelle  du  cap  de  Bonne-Espérance,  dit  en  avoir 
mangé  plusieurs  fois,  sans  l'avoir  trouvée  ni  mauvaise-ni  insa- 
lubre. 

LioH  MABiN.  Animal  amphibie  et  vivipare  ;  c'est  le  phoque 
qui  se  trouve  quelquefois  vers  le  cap  de  Bonne- Espérance ,  et 
très-souvent  sur  les  côtes  des  terres  Magelianiques,  ainsi  qtie 
dans  les  mers  du  Sud  :  il  ressemble  à  Tours  marin ,  cpioique 
pfais  gros  et  plus  loora  ;  le  mâle  a  une  crinière  qui  lui  donne 
quelque  ressemblance  avec  le  lion  terrestre;  il  est  si  timide  que 
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Taspect  de  VhûpuiK  le  met  ea  fuite  ;  101»  fois  4in^ 
inattaquable.  Pour  le  uier  i* usage  est  de  cbûîw  le  iDOwenl  de 
8oa  somo^U.  UnKamtscbadale  qui  a  tiié  plusieun  lieua  ruariM 

J)asse  pour  tm  béros.  La  cbaîr  et  (a  graisse  de  cetaniaml  seul 
brt  estimées  de  ces  peuples.  Avec  les  nageoires ,  ils  foet  uw 
ge^ée  qui  passe  pour  uu  met^  exquis.  La  cbair  de9>  jeimet  en 
iOla^eb^lre  ^  peiv^.se  manger  ^oique  lade  et  de  wiwt  ^sw» 
désagréable ,  mais  die  a  besom  d'être  foçtenent  tomii6ie  ei 
co»4iQ!i(^ntée. 

LIPARI#  (le)  (Çrolopierus  U§a,rU^  L.)-  Poisie»  dettvîna 
dU'buit  pouces  de  longueur  ;  soldes  est  brun  y  sa  tète  joue, 
son  centre  blanc  avec  ift  petits  poiels  bmes  ;  sa  peau  eet  eo- 
di^lç  d'une  viscosité  épaisse  ;  il  se  nourrit  de  ver»  eld^  pe^ 
tit&  paissons  marins.  Ses  œufs ,  au  rapport  de  Stell^r,  aoefr  dfi 
la  grosseur  d'un  pois.  Sa  cbair  est  grasse  et  fort  ouiqtteuie  v 
on  ¥^  mange  dan&  le  Groenland.  Ce  poisson  Wbite  )»  patties 
les^  plus  septentrio^alesi  des^  cdtes  de  la  n^i;  Glaciale.  Oa  «■ 
y^o  qM^elquefois  eA  Angleterre  et  ea  HoiUande ,  à  Amstei»- 
4aiu ,  surtout  dans  le  bras  de  mer  appelé  X.  Cette  chaur  esà  de 
(^rt  diflicile  digesUpn. 

ùpi^T».  C  est  sui:tout  en  Polpgae  que  le»  vias^fiuts  aiec  le 
raieVâe  préparentdaas  la  plu&  grande  perfectipo»  ie  b^ 
uMSsi  ^V^  4»^  l®  ^^  ^  champago^  ;  coqme  lu*  il  pétiHe 
l^iyniip  da  Polpqai^  le  lui  prefèren^f  tant  poar  le  geèt  4, 
jfff^  kl  lorce..  C  est  à  la  supériorité  des  miels  de  Lî(huaafei<pae 
^(He  liqueui!  doit  sa  val#ji^.  J^ômes  pRopriélés  que  ta  ehaaa- 

pMgse. 

"XiM^SW-  QaiA  ^  bagage  ordiwûre ,  ce  mofc  s'applk|M  à 
4«a  b<)isspas  alcooliques;,  réimpression  liqueur  fraîche  leamad 
difr  ^Q  des  fruiisi  ajaxquds  oa  ja)OMie  du  sucre  et  4e  Buu;; 
liriies  soat  1^  limonade ,  etc*  L buile,  la  gomme  sont  deab- 
MM»!*^  gra^^o^  Lorsque  le  vin  est  trop  ctoun^  oadi&qatta 
tfop.  de  tiqMeuR.  Il  «e  doit  éU^e  ici,  qaesjioa  quftdealîqBaaia 

akooUqueS' 

Ce  furent  les  Arabes  qui  les  premiem  Fetârèreatspir  la  (Ha- 
tîihiiion.  des  lifpieuf?s  fermeatees ,  m^  substance  éminanaaeBi 
iaiainiMble  ^  laquelle  ils  doanèrent  le  nom  d'orrotfA ,  pane 
qui'ita  conmencèrent  par  la  retirer  du  riz.  Pais  oa  lut  dooaa  le 
nam  èiaicQok  »  qui  indique  le  produit  inflanuaable  de  la  dia« 
filiation  de  toutes  sortes  de  substances  en  fermentation  ;  €*ert 
ea  qa'on  appelle  aussi  esprit-de-via  rectîMé..  La  fernen- 
mtioa  apiritiieuse  exige  la  présence  d'une  mnti^ra.  s^ciéa 
ai  dune  suJ^taace  que  M.  ïbénard  a  désiçoée  aeaa  la  ooni 
de  iBcment  et  que  d'autrea  ont  appelée  ^géèo-wmmtmU^Oe^ 
daiix  substances  se  trouvent  associées  dans  hsiiranj 
^  irégétaux>  teto  que  nûaias.^  poiies ,  pooimeii^  ahmqaie^ 


csrtoiB  4  eiôi  Dhn  hendecmp  de  semmccÈ,  iéHè^  iftk  Tor^^ 
k  CromeM,  Je  A11.II9,  etc.?  te  sucre  m  p^mjùmûH  êntr^'ei 
fomeaiàtiatt ,  à  moins  ifù'à  nie  sok  oui  à  ée  feraient ,  hqiid 
en  a^issanl  sur  le  sucre ,  to  convertît  eit  partie  en  fifeoo!. 
L0  siiiere  raflbé  n'est  plus  sneepûble  de  ferifientatlon ,  S 
moioi  qtt'on  ne  le  ifièle  à  un  peu  de  letnre  on  fefmenf. 
TMte  liqueur  fermentée  a  des  effets  eomninins  <y»?  dépén-* 
daal  de  Talcool,  cpi^  elle  contient  en  pttfs  ou  moins  gnttide 
(pmncité.  Les  peuples  du  Midi  sont  généralement  plus  gah  et 
phB  animés  aue  eenu  do  Nord  ;  €>st  pourquoi  ces  dernre^s 
ont  cherché  rfaus  les  liipieurs  ^piritOèuses,  un  moyen âe  se  ré- 
vdtler  rfe  Tiwgoiirdissement  dttns  lequel  les  plonge  la  tempérrt- 
tiiNf  froide  d«  leur  oKmat.  Dès  qu  ils  ont  eu  p^oùié  les  plaisirs 
qselies  proeorent,  ils  ne  se  sont  pas  donlés  des  mafux  qui  de- 
¥BieM  Tcsulter  de  leur  usagée.  Ils  s  y  sont  livrés  avengflémcnt 
ot  en  OBI  bientôt  contracté  I  habitude  ;  aussi  le  nombre  de 
ceiix  qui  en  abusent  est-il  en  général  proportionné  à  la  latitude 
d« climat.  Dans  le  Midi  ^  une  sensibilité  extrême  repousse  les 
ItfBCBfs  eii  boissons  hrùkmteSf  qui  dsns  des  climats  très-froids 
ne  pahiîsfu>m  que  faibles  ;  ce  qui  a  fart-  dire  à  Montesquieu 
qii^il  filin  écorchèr  un  Moscovite  pour  exciter  sa  sensi- 
bihu^i  Cet  abus  presque  nu)  dans  la  zone  torride  ^  augfmentc  h 
nienire  qu  on  s'en  éloigne.  En  Irlande  ,  par  exemple,  il  était 
ë*asMe  dans  les  repas,  d'avoir  im  immense  gobelet  qu'on  nom- 
—ait  le  oonnétaèle ,  et  qu'on  était  obligé  de  vider  d'un  seul 
►.  En  Ecosse ,  toutes  les  années ,  on  donnait  par  souscrip- 
«H  gmaid  concert ,  le  jour  de  sainte  Cécile  et  on  y  invitait 
par  biifet  les  plus  belles  dames  de  In  ville.  Après  le  concert , 
M»  sbas^fpteurs  se  réunissaient  dans  une  taverne  et  soUpaienf 
ensemble  ;  ou  plaçait  ensuite  sur  la  tablo  Une  boite  qu'on  ap^ 
pelait  Tétifer;  on  faisait  apporter  les  billets  remis  aux  dames 
et  ùa  pfoolatiiatfe  leurs  noms  Tun  après '.l'autre;  les  billets 
4e  celles  qui  ne  tf ouvaient  aucun  champion  prêt  à  boire , 
éiaîein  jei^  dans  In  boite  et  celui  qui  buvait  le  plus 
(  pourvu  qu'il  pût  terminer  cet  exploit  eii  avalant  d'un  seul 
flOit|l  un  gfand  verre  qui  portait  le  nota  de  Sainte-Cécile  et  qui 
pottr  l'ordinaire  renVeraait  ivre  mort  le  buveur  )  était  autorisd 
tf  aller  le  tendemain  che2  sa  dame ,  lut  présenter  son  billet,  eu 
S9  glorifiant  d'avoir  eu  l'honneur  de  s'enivrer  pour  la  sfiuver. 
l'tff  connu ,  dit  Odier ,  des  dames  en  Tbonneur  desquelles  utt 
de  ces  braves  avait  bu  jusqu'à  dix-sept  ou  dix-huit  bouteilles 
ée  punch  servant  à  cette  débauche  et  elles  en  étaient  toute 
iiercs« 

n  résulte  des  faits  rassemblés  par  les  auteurs ,  que  la  plu^ 
part  de  ceux  qui  abusent  des  liqueurs  alcooliques  meUI*ent  foti 
jeWte  et  ^  tl'il  eu  eit  cjuitqties  uns  ^\  atteignent  un  âçc 
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avancé ,  leur  vie  n'est  qu'un  tissu  d'abrutissement ,  de  iblie  ^ 
d'abattement,  d'inquiétude,  de  crainte  et  de  sombres  re- 
mords ;  enfin ,  dit  John  Sinclair,  Tinventeur  du  toast ,  des  ooih 
nétables ,  ou  des  autres  moyens  de  séduction,  par  lesquels  ce 
vice  s'est  répandu  dans  le  monde ,  peut  être  placé  à  côté  de 
l'inventeur  de  la  peste ,  si  ce  fléau  pouvait  être  regardé  coinme 
une  invention  des  hommes.  Les  liqueurs  alcooliques  ne  con- 
viennent même  à  petite  dose  comme  ioniques,  stimulantes 
et  aidant  à  la  digestion ,  qu'à  certains  tempéramens.  Prises  en 
plus  grande  quantité ,  elles  agitent,  étourdissent,  a&iblissent, 
endormeùt ,  troublent  la  dif^estion  ,  occasionent  des  aigreurs , 
des  renvois ,  etc.  Kn  quantité  excessive ,  elles  font  perdre  la 
raison  j  causent  de  la  gatté  ou  de  la  fureur,  font  vaciUer,  plon- 
gent ensuite  dans  la  stupeur,  l'hébétement ,  Tassoupissmiient, 
donnent  lieu  aux  nausées ,  au  vomissement  et  abrutissent  les 
facultés  intellectuelles.  Pendant  les  repas ,  les  liqueurs  alcoo- 
liques ne  conviennent  que  comme  condiment ,  aux  tempéraH 
mens  phlegmatiques ,  surtout  dans  certaines  contrées  septen- 
u*ionales.  Dans  les  voyages  et  lorsqu'on  est  privé  d'alunens 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long ,  un  peu  d'ean-de-vie 
pure  ou  mêlée  à  Teau ,  calme  très-bien  la  foim.  Dans  les  cU- 
mais  chauds ,  les  liqueurs  spiritueuses  sont  très-pernicieuses, 
aussi  les  législateurs  orientaux  ont-ils  recommandé  lasobriélé, 
la  tempérance ,  les  rafraichissans ,  pour  calmer  la  fougue  de 
la  sensibilité.  l>es  Européens  qui  dans  les  climats  chauds  ne 
renoncent  pas  à  Tusage  des  boissons  incendiaires ,  en  ressen- 
tent bientôt  des  ellets  nuisibles.  11  n'en  est  pas  de  même  dans 
le  nord ,  ces  liqueurs  deviennent  indispensables  pour  accélé* 
rer  la  circulation  et  soutenir  le  système  nerveux ,  contrei*en» 
gourdissement  produit  par  le  froid. 

USIrlRON  COMbS TIBLE  (  Conpolvuluê  edulù ,    Thunb.  )« 

Ses  racines  sont  de  la  grosseur  du  poing ,  tuberculeuses ,  char* 
nues ,  tendres ,  de  saveur  agréable  ;  on  les  cultive  an  Jupon 
où  on.  les  mange  comme  les  patates,  dont  elles  ont  les  pro- 
priétés alimentaires. 

LITCHI  PO!\iGEAij  (  Liichi  chinenêiê  ^  Sonnerat  ).  Arbra 
fruitier  des  Indes,  haut  de  quinze  à  dix-huit  pieds  i  sesbmn- 
ehes  s'étendent  horizontalement,  ses  feuilles  sont  alternes. 
Le  fruit,  dans  sa  maturité  ,  est  d'un  rouge  ponceau ,  defbnne 
presque  sphérique.  Sous  une  peau  coriace,  se  trouve  une 
pulpe  très-déUcate ,  de  la  saveur  du  bon  raisin  muscat.  Pour 
conserver  ce  fruit ,  on  le  sèche  au  lour ,  c'est  même  un  objet 
de  commerce.  Cet  arbre  est  commun  à  la  Chine  et  à  la  Cocbui- 
china.  M.  Poivre  Tiniroduisit  à  Tile-de-Frauce ,  d'où  il  s*est 
répandu  dans  les  colonies  de  l'Amérique. 

LiTiiARGi  liÉ .  On  dil  qu'un  vin  contient  de  la  Utharge^ Ion» 
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qfi^aa  y  a  mis  de  Toxide  de  plomb  demi-vitrenx  pour  l^adou- 
CIT.  Cette  sopbisticatioD  occasiooe  des  coliques  et  est  un  vé- 
ritable poison.Nous  avons  dit,  article  Vi!f ,  comment  on  reconnaît 
Îi'un  vin  a  été  lithargyré.  Autrefois  on  distinguait  la  litharçe 
or  et  celle  d^argent  à  cause  de  la  couleur  blanche  ou  jaune 
qu^elle  présente^  mais  on  sait  aujourd'hui  que  leur  composition 
est  la  même. 

UTOBNE  (Turdus pUmrù).  En  France  tawdelle.  C'est  aprèft 
la  draine  la  plus  grosse  grive  ;  elle  ressemble  au  merle  femelle, 
avec  cette  différence  que  la  litorne  a  le  plumage  de  la  poi^ 
Irme  et  des  côtés  tacheté  de  noir  ;  la  gorge,  le  ventre  ,  les 
cuisses  et  le  dessous  de  Taile  sont  noirs.  Cet  oiseau  fréquente 
les  prairies,  il  se  nourrit  des  alizés  mûres  qu'il  mange  avec 
avidité.  Sa  chair,  qucnque  bonne,  ne  vaut  pas  celle  de  la  grive  ; 
parfois  elle  a  un  goût  d'amertume  désagréable.  Linné  parle 
d'une  litorne  très-£amilière ,  buvant  du  vin  par  excès ,  ce 
^i  la  rendit  chauve  ;  mais  on  la  mit  en  cage ,  on  la  priva  de 
vm  et  ses  plumes  repoussèrent. 

LiTÉCHi:  (Ache  des  montagnes).  (Apiutn  aipinum^  L.  ) 
Plante  fort  commune  sur  les  montagnes  et  notamment  sur  les 
Alpes.  Sa  racine  charnue  a  une-  odeur  très-forte  ,  qui  s'éva- 
nouit par  là  cuisson  à  grande  eau ,  ainsi  que  cela  arrive  à  Ta^ 
che  des  marais.  Ette  peut  alors  servir  à  I  alimentation  ,  et  en 
effet  dans  quelques  cantons  elle  remplace  le  céleri.  Les  Groën-^ 
landais  en  mangent  la  racine ,  dont  la  saveur  approche  beau- 
coup de  celle  du  céleri. 

LOCHE  FfiANCHE  {CobUis  harhatula^  L.).  Ce  poissou  de 

quatre  ou  cino  pouces  de  longueur  vit  particulièrement  sur 
les  fonds  rocailleux ,  dans  les  pays  montagneux  ;  il  évite  Teau 
tranquille  et  les  courans  trop  rapides.  Il  se  tient  comme  collé 
contre  le  sable  et  le  gravier.  Les  pécheurs  le  recherchent  sur- 
tout en  automne  et  au  printemps,  à  cause  de  la  délicatesse  de 
sa  chair,  qu'on  préfère  à  celle  de  tous  les  autres  poissons. 
Plusieurs  gourmands  ont  même  imité  les  Romains  en  faisant 
périr  ce  poisson  dans  du  vin  ou  dans  du  lait. 

L0CH8  h^  WYXi^^  (CohUis  iœnia  ^  L.).  Petit  poisson  de  ri- 
vière et  même  de  ruisseau.  Sa  forme  et  sa  couleur  sont 
celles  du  goujon.  Il  a  trois  pouces  et  demi  de  longueur,  deux 
barbillons  au  coin  de  la  gueule  et  deux  à  l'extrémité  du 
museau.  Gesner  dît  qu'il  est  de  tous  les  petits  poissons  celui 
qui  mérite  la  préférence  pour  l'usage  ae  la  table.  On  n'en 
mange  cependant  beaucoup  que  dans  les  endroits  où  il  est 
abondant  ;  sa  chair  est  maigre  et  coriace. 

Local  DB  M£R  (fi^hius  aphia ,  L.).  Quoique  plus  petit  aué 
le  précédent,  U  ressemble  au  goujon  de  la  Méditerranée; 
^  yeux  sont  saiUans  et  situés  plus  haut  que  dans  la  plupart 
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4#^  poi^oof  ;  60»  àoi  jHÉ8i  que  les  déUK  nagedres  (jpii  «epft 
;si^  e^ii9  partie  el  celles  de  la  q«eue  sont  «larméiM  dé  peiilëè 
lij^iie^  Inme^ ;  sa  cbair  est  perâttft  et  fort  ioréf îeore  &  «elle 
d^  h  loche  de  rivière.  ' 

LOPI^E.  Pdssoo  da  çenre  folouNie ,  qu'oo  péebe  sixiçdMB- 
)9ieot  dîi^.Bs  i«8  mers  du  hiord  ;  sa  choÂr  est  agr^aMe ,  marifit 
bien,  se  digère  assez  facilement,  à  moins  qu^on  n'en  siir^ 
l4»fg^  V^^lMUic. 

M^  ijilfyêsu9  glia,  h.).  Petit  cpiodfupèdis  asMe  senblfiAtt 
1^  r4c4|reiiil  ]^  ses  habitudes  naturèttes.  Oir  le  trouvé  dans 
k$  bôjs.  On  a  cru  qu'il  dormatt  toujotirs  en  hiver  ;  mais  seM 
lie  fiiil^^  »  à'e&i   mpias  un   somneii  naiwêl  q«i  bue   tor* 
l>eur  1  un  «ngourdissMueat  des  menbpes  et  des  sens  jpfé- 
dml»  i^f  la  réfraidifiseoifiot  d«  sang.  Le  Loir  a  ii^lériefire- 
paent  si  f^u  de  chaleur ,  qu'elle  n'cKcède  gvère  G^)e  de  h 
lempéjra(«Jre  du  printemps.  Cet  auimal habite  le  midi  de  TEu- 
rope  \  i|  j^is^a  Tbiver  dans  le  creuK  des  arbres  ou  des  h)cbeys 
qu'ilgarnitde  mousse,  etoù  il  amasse  ses  provisions.Les  parties 
supérî^wr^desen  corps  sont  d'un  gris  cendré ^  les  inférieur^ 
4'up  1^\^Q  légèrement  roussAu^e.  Ses  oreiMes  sontcourtes,  pres- 
que r^ad^s,  un  peu  pins  larges  à  leurextivmité  qu'à  leur  b^se  ' 
i|a  q^eu^  est  aussi  longue  que  son  corps,  sa  laiite  est  à  peu  prèi 
c^liie  du  i^t.  Ce  fut  G.  Scaurus  qui,  le  premier,  fit  servîrsa  chaît 
^  laUlueqiatioo  ;  d'autres  prétendent  que  ce.  fut  Futviqs  Hir- 
pinui.  Qu^i  qiill  en  soit ,  lea  Romains  avaient  des  lieux  pour 
élever  et  engraisser  ces  animaux.  On  dit  quWsesertahde  ba- 
)finces  potpr  s'assurer  de  leur  poids.  Lés  censeurs  défendirent 
^tt^  çbair  comme  étant  fort  indigeste.  Les  loirs  sont  phts 
gra9  eu  automne,  la  saveur  de  leur  ctiair  approche  de  celle  des 
oochous  d'Inde.  A(Hcius  dit  qaik  Rome  en  l'accommodaji  avec 
4tt  muA  et  des  graines  de  pavot.  Duns  quelques  parties  de 
lltalie ,  on  la  mange. 

I^OTOSit  COII£»TiBLE  (  Lotuê  eâitUë.L,  ).  Gel  arbrisseau 
f^t  ^nii^ ,  sa  tige  rameuse,  un  peu  velue ,  fongue  d'environ 
un  pied  ;  ses  feuîHes  sont  oblonràes ,  ses  fiente  jnanes,  axiU 
l^rQS.  Ses  goussfis  épaisses.  Ce  fotier  croH  ilaturellement  en 
£gypO,  dans  1  île  de  Candie,  en  Sicile  et  en  Italie.  Ses  jeunes 
fiounses  son^sucoulontes  et  ont  un^  saveur  analogue  à  celle  de$ 
petits  pois  frais.  Dans  quelques  pays  on  les  porte  sur  les 
marchÀ^ 

l^TTJB  PB  nnriànB  (G^dy  lù^,  L.).  Poisson  de  la  tiflfe 
(l'un  i  trois  {ûeds.  La  nageoire  de  sa  queue  est  arrondie.  S^ 
écailles  sont  minces,  mottes -,  sa  peau  enduite  d*mie  humeur 
YÎfMiiieuse  trèi)-abpadante ,  conune  celle  de  Tanguille  ;  la  cou- 
leur du  corps  est  variée  de  j^une  et  de  brun  ;  son  ventre  est 

9im,l*^hmyii  dapalean  ^ow»,  eit  tèMA^eo^buM  didn 
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tmallM  emitféeë  de  TEurobe,  de  VAsie  et  des  Ihdès.  Valmorit 
6é  Bmiare  en  a  vu  tine  qae  ron  dvatt  prise  dans  le  Danube  y 
elle  était  de  h  lon^enr  de  quatre  pieds.  Sa  cbair  est  blailche, 
et  de  savent*  agréable.  Son  Ibie  fort  volumineux  passe  pour  ud 
aliment  des  pins  délicats.  Ses  œnfis ,  codime  ceux  du  Crochet 
et  du-baribeau,  déterminent  des  nausées,  des  vomisseinehs  et 
des  cours  de  ventre. 

M4mJê  [Bhàmnuê  tohi$ ,  L,)-  Arbuste  qfà  croit  Spontané^ 
f&ent  en  Afrique ,  surtont  dans  les  terrams  sablonneux  dit 
Itaârta  et  du  Ludamar ,  ainsi  que  dans  la  partie  septentrionale 
dtf  Banbsrra  et  de  Tunis.  Il  produit  un  firuu  qui  a  la  saveur  dd 
pdn  d*éptce:  Ori  ne  peut  aouter  que  ce  ne  soit  le  fruit  de 
eè  ffittnè  lotus  dont  Pline  dit  que  se  nourrissaient  les  Lof  ho-^ 
pha^fes dé b  Lybie.  Sa  saveur,  tni  rapport  d'Hortière  et  de 
Mungo-PaA,  est  si  agréable  ,  qu'on  n'en  a  pas  pintdt 
goAté ,  qu'on  oublie  sa  patrie  et  qu'on  ne  s'en  rassasie  point. 
Gè  froH  est  une  petite  baie  jaune  et  ferinense ,  doAt  ou  hit 
une  espèce  de  pain  et  des  gâteaux  qui  ont  le  goôt  du  patri 
d'épice.  On  en  fait  aussi  un  gruau  qui  est  le  déjeûner  ordinaire 
de  tous  les  faubitans  du  Ludamar.  Selon  M.  Bory  de  St-Vincenl, 
tes  fruits  dont  parle  Homère  ne  valent  pas  mieux  que  les  pru- 
nelles. Il  fellah  que  les  compagnons  d'Ulysse,  aj(!rt]te  t-il,  fissent 
Irien  mauvaise  chère  pour  avoir  voulu  habiter  chet  les  Lo~ 
t»pbaiges. 

LOUP  tfÉ  Mil  VtAÙAmZ  ou  ttPtr9  (  Pered  îahfdé  L.  )\ 
ftUssoti  quia  quelquefois  jusqu'à  quatre  p^eds  et  demi  de  ion- 

Sueur.  Sa  forme  est  assez  semblable  à  ceRe  du  saumon  ;  soi^ 
08  est  d'offUeu  noirâtre,  son  ventre  d'un  blanc  argeiitin,  ses 
éesfflés  d'une  grandeur  médiocre,  très-serrées ,  et  if ès'-tidhé- 
rentes  à  la  peau  ;  sa  gueule  grande  ;  ses  mâchoires  fiéf  isséci^ 
de  petites  dents.  Les  anciens  lui  avaient  donné  le  nom  de  loup, 
à  éause  de  sa  voracité.  Sa  chair  était  un  des  alimens  qu'ils  es- 
tinàarient  le  plus.  Les  meilleurs  étaient  ceux  qu'on  prenait  dan^ 
le  TSire  entre  tes  ponts;  an  rapport  d'Athénée  on  l'estimait  beau* 
coup  aussi  en  Grèce  lorscpie  ce  poisson  avait  été  pris  près  de 
Sfilet  ;  Galien  en  vante  la  chair  ;  Horace  en  fait  mention.  Ou  dit 
que  son  foie  rôti  est  fort  délicat .  Les  Romains  payaient  fort  cher 
ce  pdissofi  qui  est  meilleur  au  printemps  et  en  fiivei*  qn^en  été  • 
mais  il  a  besoin  d'être  mortifié  et  fortement  assaisonné.  Sa  téti^ 
était  surtout  fort  récherchée.  On  voit  dans  Ptlne  que  le  poisson 
qui  à  Fréjus  servait  à  faire  le  garum,  portait  Ife  noïA  de  lonji. 
On  doh  préférer  ceM  pris  en  pleine  mer  ;  vient  enstifte  céluî 
qui  a  séjourne  dans  des  étangs  marins ,  et  enfin  celui  qû'orf 
a  pêdié  à  l'embouchure  des  fleuves.  Cette  chair  est  d'assez 
difficile  digestion. 
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TIQUE  (Lutta  OU  Lytra).  Il  est  de  la  grosseur  du  bkireM  ;  tes 
jambes  sont  courtes ,  sa  tête  est  plate ,  sou  museau  fort 
large  ,  sa  mâchoire  inférieure  moins  longue  et  plus  étnMte 

?|ue  la  supérieure ,  le  cou  court  et  si  çros  qu'il  seinUe 
aire  partie  de  son  corps  ;  sa  queue  est  grosse  à  rorigine  et 
pointue  à  Textrémité  ;  elle  est  couverte  de  pcûls  ;  le  dessus  du 
corps  est  brun  et  luisant ,  le  dessous  blancnfttre  et  lustré.  La 
loutre,  dit  Buffon ,  est  un  animal  vorace ,  avide  de  poîssons , 
elle  ne  quitte  ^ère  les  bords  des  rivières  et  des  lacs ,  elle 
dépeuple  parfois  les  étangs;  elle  nage  plus  facilement  que  le 
castor  y  ne  va  point  à  la  mer ,  mais  elle  se  lient  volontiers  dans 
les  eaux  douces  ;  elle  nage  entre  deux  eaux  et  revient  à  la 
surface  pour  respirer.  On  trouve  cet  animal  en  Europe  depuis  la 
Suède  jusqu'à  Naples,  ainsi  que  dans  TÂmérique  septentriomle 
et  dans  les  climats  tempérés.  Dans  la  Guyane  il  v  a  trois  sortes 
de  loutres.  Leur  chair  est  dure,  coriace  et  oe  saveur  dé- 
testable ;  la  graisse ,  ainsi  que  celle  des  autres  poissons  ^  se 
se  coagule  pas  par  le  froid.  La  peau  de  cet  animal  .d'hiver 
est  assez  recnercnée  pour  les  fourrures. 

Loutre  de  mbb  ,  faussement  appelée  castor  duKmmêschatkaj 
diffère  de  la  précédente  en  ce  qu'elle  est  beaucoup  plus  grasse 
et  Qu'elle  vit  dans  Teau  salée.  Elle  a* ordinairement  cmq  pieds 
de  long  et  trois  de  circonférence.  Jjes  plus  grosses  pèsent 
quatre-vingts  livres  ;  elles  se  nourrissent  de  crabes,  de  petits 
poissons  et  de  plantes  marines  ;  elles  passent  leur  vie  en  fa- 
mille. Leur  chair  est  mangée  par  les  Chinois ,  qui  la  trouvent 
tellement  bonne  qu'ils  la  préfèrent  à  celle  de  beaucoup  d'au- 
tres poissons.  Sa  fourrure  est  plus  belle ,  plus  noire ,  plus 
brillante  et  plus  longue  que  celle  du  castor.  A  la  Chine  on  la 
paie  jusqu'à  cent  roubles. 

LUCUMA  ÇLucuma).  Grands  arbres  qui  ressemblent  au  lau- 
rier, portant  des  fruits  qui ,  pour  la  grosseur  et  le  goût ,  ap- 
prochent des  pèches.  Le  bi/era  produit  deux  fois  l'an  ;  il  n'y  a 
que  les  fruits  d'automne  qiii  ont  des  noyaux.  Cette  espèce  est 
ronde  un  peu  aplatie;  ceux  du  lucuma  turbinata ont  fa  forme 
d'un  palet.  Pour  être  bons,  ces  fruits  doivent  avoir  été  mis 

Sendant  quelque  temps  sur  de  la  paille ,  où  ils  se  dépouillent 
'une  certaine  acreté  et  acquièrent  la  saveur  agréable  qui  les 
fait  tant  estimer. 

LUMP  9  6EA2HIIOLLET,  LIÂVRE  DE   HEU    (  Cyehfieniê 

tumoÊtê^'L.).  La  taille  de  ce  poisson  est  de  deux  ou  trois 
pieds ,  son  dos  est  noirâtre ,  ses  côtés  blanchâtres ,  son  ven- 
tre orangé  ;  ses  couleurs  varient  selon  l'âge  et  le  sexe.  Il  vit 
au  fond. de  la  mer,  caché  sous  les  rochers  ou  attaché  à  leur 
base  ;  il  se  nourrit  de  petits  poissons  et  de  vers  marins  ;  sa 
çbair  est  muqueuse ,  ^incUe ,  peu  agréable  5  cependant  <{uq1* 
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qoes  h9d>itaas  des  mers  septentrionales  la  magent.  En  Is* 
lande ,  on  la  sale  ;  on  la  fait  aussi  sécher  pour  la  conserver 
pendant  Tbiver. 

LUNE  (Zê»4  luna^  L.).  Grand  et  magnifique  poisson  qui 
briOe  de  Téclat  de  l'or;  c'est,  dit  M.  Lacépècle,  à  Fastre  so- 
laire plutôt  qu'à  celui  des  nuits  qu'il  aurait  fallu  le  comparer , 
ce  qui  a  fait  dire  à  un  observateur,  qu'on  devrait  le  regarder 
comme  un  seigneur  de  la  cour  de  Neptune  en  babit  de  gala. 
Ce  poisson  est  fort  rare.  Sa  chair  est  blanche ,  molle  et  de  peu 
de  valeur,  cependant  on  la  mange. 

LUPIN  (Lupintu  ,  L.).  Plante  de  la  famille  des  légumi- 
neuses ,  remarquable  par  1  éléçance  de  son  port  et  la  beauté 
de  ses  fleurs;  elle  est  originaire  de  l'Orient.  Les  Latins  lui 
ont  donné  ce  nom ,  parce  qu'elle  dévore  la  terre  comme  le 
loup  les  animaux  qu'il  rencontre.  Olivier  la  trouvée  sauvage 
en  Perse.  La  facilité  avec  laquelle  elle  vient  dans  les  terrains 
les  plus  ingrats  la  faisait' estimer  des  anciens ,  selon  Pline.  Sa 
grame  contient  une  fécule  abondante,  un  principe  extractif  et 
un  mucilage  amer  et  de  saveur  désagréable.  Elle  était  cepen- 
dant d'un  usage  habituel  dans  l'alimentation ,  après  qu'on  lui 
avat  fait  perdre  cette  amertune  parla  macération  et  Tcbullition  ; 
elle  n'en  est  pus  moins  un  aliment  lourd,  fiatueux  et  peu  agréa- 
ble. En  Corse  on  en  mange  encore.  Les  esclaves  et  les  cens  so- 
bres en  faisaient  usage .  Lucullus  même  fit  servir  ce  gram  sur  sa 
table.  Â  Rome  on  le  réduisait  en  farine  qu'on  méfait  à  celle 
d'orge  pour  en  faire  du  pain.  Pline  rapporte  que  Proiogène , 
peintre  fort  habile ,  ne  vécut  que  de  lupins  tant  qu'il  travailla 
à  son  beau  tableau ,  pour  ne  pas  émousser  la  vivacité  de  son 
imagination.  Virgile  appelle  le  lupin  trùtem  lupinnm.  Il  aime 
la  terre  dont  il  ne  veut  pas  cependant  être  recouvert. 

Les  généraux  dans  leurs  triomphes ,  les  édiles  dans  les  fêtes 
de  Flore  en  distribuaient  au  peuple.  On  mangeait  ce  grain  avec 
le  garum  après  lui  avoir  fait  perdre  une  partie  de  son  amer- 
tume. On  demanda  un  jour  a  Zenon  de  Citium  pourquoi  il 
était  afiable  lorsqu'il  avait  bu,  lui,  naturellement  dur,  aca- 
riâtre même  avec  ses  amis;  je  suis  comme  le  lupin,  dit-H, 
très-amer  avant  d'avoir  bien  trempé  et  doux  lors(|u  il  est 
abreuvé.  Dans  les  repas  Amèbres  on  offrait  les  lupms  aux 
mânes,  Ferale»  tiocic  lupinog,  dit  Calpurnius.  Les  Romains  se 
servaient  de  ce  grain  dans  leurs  jeux  en  guise  de  monnaie. 
L'analyse  de  ces  semences  prouve  que  cette  farine  diflere  de 
toutes  celles  des, autres  plantes  légumineuses ,  elle  ne  coi^- 
tient  ni  amidon ,  ni  substance  saccharine ,  mais  une  matière 
végéto- animale  ayant  beaucoup  d'analogie  avec  le  gluten, 
et  tous  les  caractères  d  une  plante  alimentaire.  Le  lupin  est 
du  nombre  des  plantes  dans  lesquelles  on  remarque  le  phéno* 
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nènê  que  Linné  a  désigpné  nmn  te  nom  de  èômmêil.  M 
fDlMes^e  reptient  et  s'inclinent  Tere  la  terre  quand  le  Mën 
va  se  coucher ,  elles  tournent  vers  cet  astre ,  dit  Mine ,  et  M4 
diquent  Tbeure  du  jour  au  laboureur,  lors  même  que  le  temps 
est  couvert.  Le  miel  recueilli  par  les  abeilles  sur  les  fleuri 
du  hipln ,  contracte  une  légère  amertume  qui  le  fend  fMique. 
Il  y  a  dans  Tlle  é'Ounùiaêka  une  espèce  de  lupin,  dott  H 
fleur  est  ibrt  belle  ;  sa  racine  contient  un  alimenl  appMcU 
!>«*  les  babitans. 


H. 


MABOLO.  Grand  et  bel  arbre  originaire  des  fles  PhilimH- 
nés ,  qui  croit  dans  les  lieux  humides ,  cultivé  actueOement  i 
rilede  France.  Son  fruit  ressemble  à  un  gros  coing.  Sa pean , 
couleur  de  rose>  est  couverte  d'un  duvet ,  au  dessous  duquel 
est  une  pulpe  très-blanche,  ferme,  de  saveur  agréable  et  (f  une 
odeur  de  fruit  sauvage ,  très- acide.  On  le  mange  cuit  avec  du 
sucre  ;  il  est  rafraîchissant ,  mais  il  ne  convient  ni  aux  person- 
nes qui  toussent,  ni  à  celles  qui  ont  de  la  disposition  aux  inflam- 
mations internes. 

MACACOCA.  Selon  Levi ,  cet  oiseau  est  une  espèce  de  per- 
drix; plus  gros  que  nos  poules ,  ressemblant  beaucoup  an  faî^ 
San,  il  pond  tous  les  ans  treize  ou  quinze  œufs  ;  il  est  fort  sau- 
vage, aussi  vole-t-il  sur  les  arbres  pour  éviter  ceux  qui  vou- 
draient rapprocher.  On  le  trouve  aux  Indes  occidentales  ,  on , 
d'après  Jean  de  Lait,  on  lui  donne  le  nom  de  niacucuagum,  Sft 
chair  est  abondante  et  fort  délicate. 

MACARONI.  Mot  italien  ,  pâte  alimentaire  dltalie  ,  qv  on 
ftiit  actuellement  en  France  et  qui  se  prépare  avec  de  la  beHe 
farine  de  irOment.  Les  macaronis  nourrissent  bien  et  forment 
un  plat  économique. 

MACEROM  ,  GROS  PERSIL  1>E  VACÉDOUVE  (  Si/nymium 

j^oîuê  atrunty  L.).  Plante  bisannuelle  du  midi  de  TEnrope,  qni 
croit  aux  lieux  sombres  et  marécageux.  Sa  nmine  est  grosse 
et  blanche ,  ses  feuilles  ont  la  saveur  du  persil  ;  ses  fleurs 
sont  d'un  bleu  jaunâtre.  Toute  la  plante  a  Todeur  aromati- 

Ïue.  Autrefois  on  en  usait  dans  les  alimens^  après  Favoir 
lanchie  par  la  culture  et  on  en  mangeait  les  jeunes  pousses 
en  salade  comme  on  fait  du  céleri.  Ses  racines  sont  dures,  on 
les'  attendilt  en  les  laissant  quelque  temps  à  la  cave.  La 
plante  est  aussi  échauffante  que  le  céleri. 
MACn  (Cortex  nucii  ihoschaia).  C'est  la  seconde  enveloppe 

de  là  muscade ,  placée  entre  la  première  enveloppe  pfrf- 
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supérieur ,  d*ua  v^  plus  pftle  en  dessous  ;  cbàciiBê  d^elles  eai 
iDuiiie  à  sa  base  d  une  glandedéprimée  et  raugeàtre ,  ses  fleurs 
soot  petites  et  d'un  pourpre  foncé;  son  irait.. est ^un  drupe 
charnu,  dont  le  noyau,  gros,  sillonné,  hérissé  de  pointesi, 
coQtient  une  semence  dans  chaque  loge.  Cet  arbre  crok  sur  les 
bords  de  la  mer ,  aux  Antilles ,  et  dsuAs  le»  parties  chaude»  4e 

I  Amérique  méridionale.  L'écorce,  le  bois,  les  feuilles  etiç 
fruit  contiennent  un  suc  laiteux  fort  abondant  et  très*-canstique, 

II  est  d'un  jauneverdâtre ,  coloré  d'un  côté  de  riscamat  le 
plas  vif,  ressemblant  à  la  pomme  d'api.  Son  odeur  agréable 
le  rend  très-séduisant.  Sa  saveur,  d'abord  fade,  devient 
bientôt  caustique ,  au  point  d'enflammer  et  de  corroder  toute 
la  bouche ,  et  souvent  on  a  payé  de  la  vie  Timprudence  d*y 
avoir  touché.  Pour  couper  Tarbre,  on  est  obligé  de  se  couvriis 
le  visage.  .On  regarde  comme  certain  dans  le  pays  ,  que  si  Tmi 
a  le  malheur  de  dormir  sous  son  feuillage  ,  il  n  y  a  pas  de  ré- 
veil. M.  Noisette  eu  avait  à  Paris ,  dans  son  beau  jardin ,  une 
bouuire  sur  laquelle  on  avait  mis  un  entonnoir  de  verre  ;  un 
(le  ses  garçons  ayant  essuyé  avec  une  très-petite  quan- 
tité de  mousse  l'intérieur  de  cet  entixmoir ,  obscurci  par  la 
transpiration  de  la  plante ,  et  sa  main  ayant  frotté  contre  le 
verre,  ce  malheureux  fut,  quelques  heures  après,  attaqué 
d'une  inflammation  érysipélateuse ,  qui  s'étendit  juscpr  au 
coude ,  et  dont  il  fut  huit  à  dix  jours  très-souffrant.  Une  aame 
se  promenant  au  Jardin -des -Plantes  ,  ramassa  une  petite 
branche  de  cet  arbre  que  le  jardinier  avait  coupée  et  jetée 
par  terre ,  ^t  l'ayant  tenue  pendant  quelque  temps  dans  sa 
main,  elle  eut  presqu'aussitôt  une  violente  attaque  de  nerfs.  Les 
fruits,  qu'on  nomme  aux  Antilles  mancenille$,  ne  sont  pas 
moins  dangereux  pour  les  animaux.  M.  Orfila  met  ce  végéud 
parmi  les  poisons  narcotiques.  Les  huileux,  les  corps  gras, 
les  boissoQS  muciiagineuses  et  acidulés,  paraissent,  après  l'è- 
métique ,  les  remèdes  -les  plus  ccmvenables  contre  cet  em: 
poisonnement. 

UANGIER  COMMUN  {Mangifera  indicaj  L.)-  Arbre  indiéh 

qui  croit  aussi  au  Malabar,,  à  Goa,  à  la  Jamaïque,  etc.  U 
est  touffu  et  toujours  vert,  haut  de  quarante  pieds,- ses  bran- 
ches s'étendent  au  loin ,  ses  feuilles  ressemblent  assez  à  celles 
du  noyer  ;  il  porte  des  fruits  deux -fois  par  an ,  on  l'appelle 
mangue.  Ce  fruit  approche  de  la  forme  d'un  oxBur,  et  parfois 
pèse  deux  livres.  Sur  le  même  arbre,  il  y  a  des  fruits  de  diffé- 
rentes couleurs.'  Intérieurement  est  un  gros  noyan  aplati.  Les 
meilleurs  de  ces  fruits  sont  ceux  qu'on  nomme  manque  de 
perroquet^  ils  sont  d'une  odeur  et  d'uiie  saveur  agréables, 
quoiqu'ils  ne  plaisent  pas  à  tout  le  mcti^  Avant  leur  ma- 
turité leur  suc  est  caustique.  On  mangC:^  mangues  crues  oi^ 
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Que  seule  loge  une  amande  blanche ,  cordifonne  et  ftiriniuise, 
d*une  saveur  approchant  de  celle  de  la  chàlaÎCTe  ,  quoique 
plus  fade.  Les  anciens  en  faisaient  un  grand  cas  comme 
aUroent.  Au  rapport  de  Pline ,  les  Thraees  en  confeclîonnaient 
une  espèce  de  pain  agréable.  Ce  fruit  est  encore  estimé  à 
Venise  ,  on  rappelle  noix  des  jésuites  selon  Linné;  mais  ces 
Doix  sont  acres  à  cause  de  Tean  salée  dans  laquelle  elles  vien* 
nent.  On  mange  les  màcres  crues  ou  cuites  sous  la  cendre  , 
même  bouillies  dans  Teau.  On  en  fait  aussi  de  la  bouillie ,  on 
les  mêle  à  b  farine  de  froment  ;  cela  se  feii  dans  le  Li* 
mousin ,  cependant  cet  aliment  est  venteux  et  ne  peutconTenir 
qu'aux  bons  estomacs.  En  6axe  on  mêle  les  mâcres  à  différens 
alimens ,  et  Ton  conserve  ce  fruit  tout  Thiver  en  le  mettant 
dansTean. 

MACaEUSE  (Anas  nigra).  L'origine  de  ces  oiseaux  fut  long- 
temps un  mystère;  de  là  miUe  contes  absurdes.  Béolius ,  Sca* 
liger  et  Barlholin  prétendirent  qu'ils  naissaient  d'un  coquil- 
lage très-commun  dans  les  mers  du  Nord ,  connu  sous  le  non 
de  conque  anatifère  ou  coquillage  porte-canard  :  d'autres  sa- 
vans,  tels  que  Fulgose,  duc  de  fiênes ,  le  cardinal  Jacobus, 
le  père  Briète  furent  d*avis  qu  ils  étaient  produits  par  un  arbre 
miraculeux.  Après  avoir  jeté  le  schisme  parmi  les  savans ,  b 
macreuse  faillit  faire  naître  des  disseniimens  dans  le  sein  de 
rÊglise;  les  évéques  en  avaient  permis  lusage  en  carême,  parce 

Îue  y  disaient-ils ,  le  sang  de  cet  oiseau  est  froid  comme  celui 
u  poisson  ;  mais  le  pape ,  Innocent  lU ,  dans  le  douzième 
siècle ,  tonna  contre  cette  licence ,  et  déclara  que  quelle  que 
fut  leur  origine  et  la  qualité  de  leur  sang ,  ils  devaient  êÀre 
compris  dans  les  défenses  de  l'Église . 

Ce  fut  en  1596 ,  que  le  navigateur  Gérard  de  Wer,  montra 
aux  savans  des  œufs  et  des  nids  de  macreuses.  C'est  sous  le 
80*  degré  de  latitude  nord  ,  dans  im  pays  couvert  de  ghrce, 
que  ces  oiseaux  s'accouplent  et  font  leurs  nids.  Leur  nombre 
est  si  grand ,  qu'ib  forment  le  long  des  rivages  de  larges  et 
longues  bandes  noires ,  qu'on  aperçoit  de  plusieurs  lieues.  La 
taille  et  la  forme  de  la  macreuse  la  rendent  assez  semblaUe 
au  canard;  ses  plumes  sont  noires  et  tellement  lisses  et  serrées 
qu'elles  ne  se  trouvent  pas  mouillées  en  sortant  de  Teau.  Ses 
pattes  sont  noires  et  ses  doigts  unis  par  une  membrane  mince 
et 'délicate.  La  couleur  du  mâle  est  plus  foncée ,  il  a  deux 
petits  tubercules  jaunes  à  la  base  supérieure  du  bec  qui  est 
moins  aplati  que  celui  du  canard.  Les  macreuses  se  nourrisseoi 
de  petits  poissons  et  d'un  coquilbge  qu  on  nomme  vammo»,  sur 
les  côtes  de  la  Picardie.  U  y  a  des  troupes  des  ces  oiseaux, 

8ui  se  rejident  dans  les  étangs  du  Midi ,  surtout  dans  celui  de 
erre,  près  de  Marseille.  Lçur  cbair.  est  noire  et  dure,  elle.a 


smtOBt  ane  sàTeur  de  poissoD  cru  qu'elle  conserve  ùuilgré  sa 
cuisson  :  ce  qui  en  fait  un  mets  peu  propre  à  fevoriser  la 
gourmandise. 

1IACIJS80N  {Laihyruê  iuberoêuB^  L.)*  Plante  indigène,  cul- 
tivéedans  la  Hollande,  b  Zélande  et  la  Belgique,  ainsi  que 
dans  le  nord  de  la  France  Sa  racine  est  noire  et  de  la  gros- 
seur d*un  fi[land.  On  rappelle  aussi  ^and  de  ierre.  Sa  saveur 
approdie  de  celle  de  la  châtaigne  ;  les  cochons  la  mangent 
avec  avidité.  En  Champagne  on  lui  donne  le  nom  demaeuêson^ 
en  Picardie  chourtê.  Cette  racine  ne  convient  qu'aux  bons  es  • 
tomacs ,  parce  qu'elle  est  venteuse  et  par  conséquent  d*une 
digestion  pénible. 

MADi  CULTIVÉ  ( /|fa<l<a  taiiva ,  Molin).  Il  crolt  au  Chili 
deux  espèces  de  cette.plante.  Il  n  y  a  que  celle  que  Ton  cul- 
tive en  çrand  qui  mérite  d'être  mentionnée.  Sa  tige  rameuse 
a  cinq  pieds  de  hauteur,  ses  feuilles  sont  d'un  vert  clair,  sem- 
blables à  celles  du  laurier  rose  ;  elle  porte  des  fleurs  radiées 
jaunes,  les  graines  sont  convexes  d'un  côté  et  couvertes  d*une 
pellicide  brunâtre ,  très-mince  ;  leur  longueur  est  de  quatre  à 
cinq  lignes.  On  retire  de  cette  graine  une  huile  excellente 
pour  la  table .  préférable,  selon  le  père  Fouillée ,  aux  meil- 
leures de  France.  Cette  plante  est  inconnue  en  Europe  et  mé- 
riterait d'être  cultivée  dans  les  pays  où  Tolivier  ne  vient  pas. 


Yin  ,  ae  i  nuue ,  au  vmaigre,  au  miei,  au  su^p ,  au  ni ,  etc.  ; 
il  est  par  conséquent  fort  estimé  au  Mexique  ;  ses  feuilles  sont 
larges  et  grossières ,  à  leur  bout  est  une  pointe  fort  aiguë , 
qui  sert  d'égingle  et  d'aiguille  et  de  la  feuille  on  feitdu  fil.  Ea' 
coajp&Dt  le  tronc ,  on  y  trouve  une  liqueur  aq|ueuse ,  douce 
et  iraiche.  Si  on  la  fait  bouillir  elle  oevient  vineuse ,  et  vi« 


naigre  si  on  la  bisse  aigrir;  bouillie  long-temps ,  elle  s'épaissit 
comme  du  miel,  cuite  à  demi  c'est  un  sirop  de  bon  goût  et 
que  le  père  Acosta  estimait  plus  que  le  sirop  de  raisins. 

MAËb  ( Zea  maté,  L.  ).  Blé  d'Inde,  blé  de  Tun^oie.  Ceu« 
plante  originaire  de  l'Inde ,  fut  apportée  en  Turquie  et  de  là 
en  Amérique.  Les  Péruviens  la  cultivaient  avant  Tarrivée  des 
£spag[n(rfs  ;  elle  était  même  Tobjet  d'un  respect  religieux.  Ce 
fiit  sous  le  règne  de  I^éron  qu'elle  fiit  apportée  en  Italie. 
Les  Maures  la  firent  connaître  en  Espagne ,  d'où  elle  passa 
en  France  sous  le  règne  d'Henri  II. 

En  d493,  Pierre  Martyr,  après  le  retour  de  Crystophe  Go- 
looib ,  Fait  mention  de  cette  plante ,  cultivée  à  Saint-Domin- 
gue ,  sous  le  nom  de  maig  ou  mahis ,  nom  américain.  C'est 
mal  à  propos  qu'on  a  voulu  que  le  mais  fut  originaire  de 
cette  lie.  A  Cusco ,  les  vierges  du  soleil  en  préparaient  un 


pain  qu'on  offrait  SM  fécoadateiir  de  la  Mare  ^  el  n 
r»»coite  éurit  célébrée  annueUeflient  :  il  aertaît  même  de 
monnaie.  Toute  la  population  se  nourrissait  de  ce  grani  atant 
Firrivée  des  Européens.  Oviédo  décrie  le  mais,  sans  dire 
que  ce  (ut  une  plante  étrangère.  Sa  ligd  est  grosse  ,  raktef 
OQueuse ,  beaiHe  de  quatre  à  six  pieds ,  pktiae  d'imie  moelle 
blanchâtre  et  desaveur  sacrée.  L'épi  esl  de  la  grosseur  do  paî« 
gpet  et  .long;  à  mesure  qu'il  grossit  et  mûrit  il  écarte  ses 
tuniques  et  parait  jaune ,  rouge ,  violet  suivaiit  ses  variétés. 
tes  grains  jaunes  sont  les  plus  estimés  ;  le  maïs  nmltii^  aa 
{KHui  que  dans  llnde  chaque  épi  en  a  sept  oeoli^  Les  aègres 

C"^èrent  Tes  rouges,  quoique  plus  durs  et  moins*  agréa* 
au  goût ,  ce  qui  prouve  cpie  rhooime  le  moîas  civilisé 
préfère  là  nourriture  la  plus  grossière. 

U  y  a  du  maïs  précoce  et  du  tardif.  An  Chili  on  eo  aàûfë 
huit  à  dix  variétés  ;  mois  celle  qu  on  nomme  aminia  a  la  préfé- 
vcncesur  toutes  les  autres.  Les  Nègres  broient  les  graina  firais 

Kur  en  former  une  espèce  de  pâte,  à  laquelle  ils  ufomeiKdii 
urreetdu  sucre  qu'ils  foat  boiiilfir  dant»  l'eau.  AMc  fc  unis 
st'ché  ils  préparent  md  potage  qn  il»nomaiettlo4ttcÀ«M/  ils  en 
canfeciionnent  aiifisî  €le  la  beatte  bière.  Pour  se*  servir  de  hr 
Êuûne ,  ils  emploieni  une  autre  variété  appelée  tarait» ,  éÊe 
est  plus  blanche,  plus  abondante  el  plus-  légère  i|De  h»  au- 
tres ;  enfin  avec  du  sucre ,  de  Tenu  froide  on  chaude  et  de  la 
ÊA'ine  de  maïs,  fls  prépareal  des  boissoiis  osnaiies  sooa  kf 
noHi.de  eh^rcan  etatii/w.  0»  conserve  pk»  feeilemsiit  le 
Étais  çfiïe  la  froment  ;  il  est  cependam  siqet  à  la  aieile  et  asp 
charbon  i  Le  meiHeur  moyen  pour  le  âOBs^veii  aoaaiste  àil'é- 
grainer  après  qp'îl  a  jpetdtt  son  humidité ,  à  le  vamierctale 
mettre  dans  an  greaier ,  àr  le  reauier  somment  et  mèùm  à  l9 
ctiaager  d'emplaurement. 

Le  maïs ,  après  Toi^  et  la  rit ,  parail  èM  M  gnûdaas 
(equef  la  fécule  est  la  plut  exeinpte  de  làébogaB ,  et  Toar  sail 
que  tous  les  grains  dont  la  fécale  eil  pure ,  scM  imeapaUes  de 
feâre  du  pain  sans  y  ajouter  du  ghiten  ;  auss»  celui  fait  avec 
|p  mtti>  sans  mélange  est  sec ,  dur,  de  diflkile  digesak»  ;  il 
eai  venteux ,  il  eonstîpe  et  ne  peut  convenir  qu'aaa  gem  âfs 
l^ne  y  aux  estomacs  robustes ,  et  œpendani  eeite  fisnne  iatt 
au.  centraipe  une  exosUente  bouillie ,  fort  en  usage  en  Bour- 
gogne sous  le  nom  de  gaude^  dé  méUiêtd  dan»  les  Cevtees ,  de 
poicit'ta ,  de  galettes  et  de  gàtm»u»  en  ItaMe.  On  en  rnongn 
aussi  en  gruau ,  en  senoale,  etc.  L»  meiHeare  manière  d*en 
£ûre  de  la  bouillie  consiste  à- mettre  de  celie  farine  dans  on 
iM»se ,  de  versée  par  dessus  de  Teau  ;oa  du  lait,  on  dm  bottil- 
lon ,  de  llb  bientdjélayer,  de  oasttre  le  vase  àim  feu  don,  i« 
é»  fait  bentflîr  léçâtiaeai  earrçaiaani  cortiweHereeai}  s«r 
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fiopérieur ,  d*ud  vert  |>liis  pâle  en  dessous  ;  cbàciiaè  d*dles  est 
ffluuie  à  sa  base  d'une  glânde-dépriinée  et rougditre ,  ses  fleun 
sont  petites  et  dun  pourpre  foncé;  son  froit.  esl^un  drupe 
charnu ,  dont  le  noyau ,  gros ,  sillonné ,  hérissé  de  pcMntes^ 
contient  une  semence  dans  chaque  loge.  Cet  arbre  croit  sur  les 
bords  de  la  mer ,  aux  Antilles ,  et  dans  les»  parties  chaude»4e 

I  Amérique  méridionale.  L'écorce,  le  bois,  les  feuilles  et  le 
fruit  contiennent  un  suc  laiteux  fort  abondant  et  très^-caustique^ 

II  est  d'un  jauneverdàtre ,  coloré  d'un  côté  de  rincamat  le 
plus  vif,  ressemblant  à  la  pomme  d'api.  Son  odeur  agréable 
ie  rend  très-séduisant.  Sa  saveur,  d'abord  fade,  devient 
bientôt  caustique ,  au  point  d'enflammer  et  de  corroder  toute 
la  bouche  ^  et  souvent  on  a  payé  de  la  vie  Timprudence  d*y 
avoir  touché.  Pour  couper  Tarbre,  on  est  obligé  de  se  couvrir 
le  visage.  .On  regarde  comme  certain  dans  le  pays  ,  que  si  Tmi 
«1  le  malheur  de  dormir  sous  son  feuillage  ,  il  n  y  a  pas  de  ré- 
veil. AI.  Noisette  en  avait  à  Paris ,  dans  son  beau  jardin,  une 
bouture  sur  laquelle  on  avait  mis  un  entonnoir  de  verre  ;  un 
(le  ses  garçons   ayant  essuyé  avec  une  très-petite  quan- 
tité de  mousse  l'intérieur  de  cet  entonnoir ,  obscurci  par  la 
transpiration  de  la  plante ,  et  sa  main  ayant  frotté  contre  le 
verre,  ce  malheureux  fut,  quelques  heures  après,  attaqué 
(l'une   inflammation  érysipélateuse ,  qui  s*étendit  jnsqaau 
coude ,  et  dont  il  fut  huit  à  dix  jours  très-souflrant.  Une  aame 
se  promenant  au  Jardin -des- Plantes  ,  ramassa  une  petite 
branche  de  cet  arbre  que  le  jardinier  avait  coupée  et  jetée 
par  terre ,  et  Tayant  tenue  pendant  quelque  temps  dans  sa 
main,  elle  eut  presqu'aussitôt  une  violente  attaque  de  nerfs.  Les 
fruits,  qu^on  nomme  aux  Antilles  mancenUles,  ne  sont  pas 
moins  dangereux  pour  les  animaux.  M.  Orfila  met  ce  végétal 
parmi  les  poisons  narcotiques.  Les  huileux,  les  corps  gras, 
les  boissons  mucilagineuses  et  acidulés,  paraissent,  après  l'é- 
niétique,  les  remèdes  les  plus  convenables  contre  cetem? 
pofsonnement. 

MANGIER  COMMUN  (  Mangifera  indica^  L.).  Arbre  indicYl 

qui  croit  aussi  au  Malabar ,.  à  Goa ,  à  la  Jamaïque ,  etc.  Il 
est  touflîi  et  toujours  vert,  haut  de  quarante  pieds,- ses  bran- 
ches s'étendent  au  loin ,  ses  feuilles  ressemblent  assez  a  celles 
du  noyer  ;  il  porte  des  fruits  deux -fois  par  an ,  on  l'appelle 
mangue.  Ce  fruit  approche  de  la  forme  d'un  cœur,  etpatfois 
pèse  deux  livres.  Sur  Le  même  arbre,  il  y  a  des  fruits  de  diiïé- 
rentes  couleurs.  Intérieurement  est  un  gros  noyau  aplati.  Les 
meilleurs  de  ces  fruils  sont  eeux  qu'on  nomme  manque  dé 
perroquet^  ils  sont  d'une  odeur  et  d'une  saveur  agréables, 
quoiqu'ils  ne  plaisent  pas  à  tout  le  mcld^te.  Avant  leur  ma- 
turité leur  suc  est  caustique.  On  mange«l;À  mangues  crues  on. 

Al 
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WÊàeérèeiê'étm  iê  ViUé  On  les  ooÉtt  stomî  im  vimigré ,  iTest  «« 
que  les  Indiens  nomment  aiokar  de  mangmit.  Les  amandes 
cOBtennes  dans,  les  neyaniB  se  font  sécher  pour  être  réduils  en 
funm^i^  dent  en  se  sert  comme  d'assaisomiememi.  Les  feililles 
es  r^cerce  du  manjfuîer  écrasées  et  mâchées ,  netteienl  les 
•dents  et  fortifient  les  gencives.  Les  variétés  de  ces  fniîts  les 
fUm  rscherthées ,  sent  la  mangue  verte  de  la  phis  grms«  es- 
pèee;  hi  mangue  prane^  très-petite  et  fort  pen  Mandreosi»  ; 
la  vningw  pèche  et  celle  abricot,  ainsi  appelées,  parce  que 
lenr  sovenr  est  cette  de  ces  frniis. 

Arbre dnn  i rès-beau  port ,  originaire  des  Molnqoes ,  doù  il 
fut  iranspnrté  à  Java ,  à  8iam .  aux  Manilles ,  etc.  Sa  tige  est 
droite  comme  ceRedosapin,  ses  feuilles  som  grandes,  opposées, 
fermes,  épaisses,  ovales,  aigoéset  unies;  ses  fleurs  naissent  an 
sommet  des  rsnneaux  ;  eHes  sent  d*un  ronge  foncé.  De  loin , 
l'arbre  a  Taspect  d«  eilronnier  ;  ses  feuiHes  ressemblent  à  celles 
dn  lunrier  ;  son  fmît  est  une  bnie  sphériqoe ,  de  la  grosseur 
é'nne  orange ,  d'un  vert  jattnàtre  en  dehors ,  rempue  d'une 
pulpe  Manche ,  soecnkente ,  à  demi  transparente  et  d'une  sa- 
veur délicieuse  qui  est  if  la  fois  celle  dn  raisfai ,  de  la  A^se , 
dn  la  cerise  et  de  Torang^e.  Son  parfom  est  analogue  à  celui 
de  la  A*amboise  ;  ce  fruk  est  très-rafralchissant ,  nlncom- 
mnde  jamais ,  on  le  donne  même  mx  convaleseens  ;  H  est 
nn  peu  laxaiif .  Avant  sa  maturité ,  sa  saveur  est  légère* 
ment  acide.  Ce  fmii  est  divisé  intérieurement  en  cinq  cases. 
Ha  peau  est  pMe  en  dedans ,  on  pèle  le  frait  pouf  le  Èoanger. 
L»  chavr  se  fond  dans  b  bouche  comme  de  la  crème  foueriée. 
RinnpMos  dit  que  le  mangoustan  est  le  metHeur  de  tons  les 
imits ,  et  que  torsqne  les  malades  sontdégoAtés  de  tonte  notir- 
riim*e ,  ils  le  mangent  avec  pknsir  et  qoe  s'ils  le  refnsent  on 
ne  doit  p4u8  compter  sur  leur  rétaUffisemem.  L'écoree  est  stifv. 
tique  et  par  conséquent  astrigente.  On  1  emploie  dans  le  flnx 
dysentérique. 

MANIOC  on  HAiGNOe  {iêiropha  manikài^  L.').  Arbrisseau 
originaire'  des  emurëes^  chaudes  de  T  Amérique ,  où  il  est  coiiivé 
aÉiei  qu'aux  fisdes  et  en  Afriqne ,  à  cause  de  Tutilité  de  sa  ra* 
dne*  qui  fournit  mie  partie  de  la  nourriture  des  habitans  ei  des 
esclaves.Cette  racine  est  tubéreuse,  charnue,  de  la  grosseur  dn 
iM^as ,  vempie  d'un  suc  hileux.  Sa  tige  est  Kgneuse ,  fortnense , 
cvlindrique ,  pleine  de  moelle,  haute  de  six  it  sept  piech ,  di- 
visée en  rameanx ,  garnie  de  feuilles  alternes ,  presque  dqgfi- 
fées.  Ses  fleurs,  au  nombre  de  trois  on  quatre  ensemble, 
sont  disposées  par  i^ts  faisceaux.  Les  nnes  sont  toutes  nùftles, 
les  aur^es  fontes  femelles.  Le  fruit  est  une  capsule  gkln^,  légë- 

maeiMii^  Ufffx^tkm^  eempo6é«  de  trw  eoqoes ,  ^  oor 


ntAmoc.  àié 

iim  graille  oVàlie.I/!  màtiiôë  oft^x)^  tfMfyrè^^ 
sas  tariétës.  La  fëciile  contenue  ddnft  cette  Iradiie^t  jointe  h 
im  suc  très-àcre  el  rèaéiKenx  ;  ihaife  fiâf  différentes  o)[yérât!ohs 
il  déposé  une  fécule  npi^sn  lâvè  ptaÀieurs  fois  iet  vfont  M  Bft 
de  irès-bel  amidon  sKosi  'que  des  pâtisseries.  Le  poison  èe 
cette  racine  dispandtpar  le  larsifie  et  par  lActiisseV^.  Four  ob- 
tenir k  féciiie  (m  pile  les  racines,  on  1^  iràpè  .  an  les  met  èù- 
snite  à  lu  presse,  4aiis  des  «acs  ftAs  âe  feuillet  de  palmier  ; 
on  prend  ensuite  le'marc,  xm  le  divise ,  on  le  toiréfie  légère- 
ment et  on  en  forme  des  gàîe^XiX  assez  longs ,  qn'on  fait 
sédiet*  M  Meil.  Les  indiens  i^û  wotMrrfaSétat.  Le  pain  des 
nègries  fait  avec  cette  feeule  et  qu'on  peut  faire  avec  tou- 
tes les  fecnles  épurées  est  tme  galette  mince  ,  dont  la  pâte 
bosrboiîfflée  par  ia  ctfisson  est  pleine  d'yenx ,  formés  par  des 
bulles  cretées,  et  si  Ton  vonlait  en  fftir^  nnemasse^omme  celle 
de  nos  purées,  elle  ne  lèverait  pas,  parce  quec'esn  une  fécule 
pure  ou  presqile  pure  v,  qui  est  incapable  de  fiaire  du  pain  sans 
addition  de  gluten.  Oh  en  faftaussi  de  la  botntKe  au  gras  on  au 
n)ai<;re ,  en  y  ajoutant  du  sel  ^  elle  alimente  un  homme  pen- 
dant nne  jbÉirnée.  La  préparatiofl  Ih  plustsitée  est  la  fabrica* 
iio6  qu'on  nonsme  enaÈarê^  qni  e^  jànne  et^  dehors  et  d  un 
Uane  de  ileifje  en  dedans ,  d'HA  eitC€4lefn  goût ,  se  digcTant 
fecilesieBC  et  noirrrissant  bien  ;  on  peut  la  conserver  intacte 
sept  on  huit  mois  ,  en  la  tenant  dalis un  lieu  flrai^.  On  fait  du 
pasB  passable  en  mêlant  na  qnart  de  fat'irfe  de  froment  avec 
trois  ^arla  de  Marine  de  mamoc ,  et  si  Vôn  met  tnoiiié  de 
chaque  farine,  le  pain  n'est  pas   Aiffërent  du   nôtre;  le 
Ijoùi  en  est  même  iplns  savourent  éi  tièaucoup  pfds  blanc. 
Oa  fait  àosn  par  le  même  mélange  iki  biscuit  très -bon  & 
embarquer,  inattamable  par  les  vers,  et  tnoins Susceptible 
de  prendre  T humidité.  Il  y  a  niie  espêc^e  de  manioc  qu'on 
nomme  à  Oaferine  cmmanioc ,  dont  le  suc  n*est  pas  dangereii^ 
et  dont  ôfa  mainge  lés  racines  ôtiiteS  sous  les  cendres.  Dans 
les  Indea  et  en  Amériqiie  on  marige  en  guise  d'épihards,  les 
fetiilles  da  manioc,  après  les  avoh*  Imitées  et  fait  cuire  dans 
Ifaoile. 

On  appelle  cipipa  ime  féciAe  tle^ês-'Anè  de  manioc,  dont  oh  se 
sert  pour  empeserle  Imge.  On'Vdppelle  dn^i  fnom$ache, 

J^i  dit  que  le  sue  exprimé  de  la  racine  de  thanîoc  dst 
un  poison  des  plus  violens,  qui  donne  prothptement  Ih  mort.  On 
rapporte  que  les  Indiens ,  persécmés  par  les  Espagnole  ,  s'cii 
servaient  pour  se  donner  la  mott.Enl764,M.  Fermin  présenta 
à  1* Académie  de  Berlin  des  expériences  faîtes  à  Strfinûm.  siir 
le  suc  exprimé  de  (îette  racine.  Ce  médecin  fit  périt*  dai\s 
vingt-quatre  minutes  des  chlëfis  et  des  chats  ^  auxqtiels  il  le 
ctonnai  la  dose  doue  once  ^t  dende.  L^'^ytoptdmçs  qui  pré^ 
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mkeétM'émm  to  vî&^  On  le» ooÉSt  Msm  an  vim^,  é'cMft  «« 
que  les  Indiens  mmiaent  atehar  dé  man^iut,  \je%  amandes 
oontennes  dans»  les  neyanx  se  font  sécher  pour  être  réduits  en 
ArinS'^  dent  QB  se  «sert  eomme  d'assaisonnement.  Les  feuilles 
es  Vécmm  du  mstn^ier  éeraséès  et  mÉchées ,  neiieient  les 
4êmâ  et  fortifient  les  gencives.  Les  variétés  de  ces  fmHs  les 
|Mns  fecberchées ,  seM  la  roan^fue^  verte  de  la  plus  gfrosse  es- 

rie  ;  ia  mangne  prune  5  très-petite  et  fort  peu  ttandreose  ; 
inangw  pèche  et  celle  abricot,  ainsi  appelées ,  parce  que 
lenr  sovear  est  ceMe  de  ces  fruits. 

SiitoGOljeTAN  mr  M^COH^ffAN  {Gar&inia  mafifoêianu ,  L.). 

Affcte dm  très-beau  port ,  ori^aire  des  Mohiqnes ,  d'où  il 
fut  fffsnsperté  à  Java ,  à  Sîam ,  aux  Manilles ,  etc.  Sa  tigfe  est 
droite  ceoMne  cdie  dû  sapin,  ses  feuilles  sont  gfrandes,  opposées, 
fermes,  épaisses,  ovales,  aiguës  et  unies;  ses  fleurs  naissent  an 
sommet  des  rameaux;  sMes  sent  d'un  ronge  foncé.  De  lofn , 
l'nrbre  a  Taspect  du  dtroonier  ;  ses  feuiHes  ressemblent  à  celles 
éÊ  luurier;  son  fruit  eM une  baie  spbérique,  de  la  gromeur 
d'une  orSinge ,  d'un  vert  jalmàtre  en  dehors ,  remphe  d  une 
fjulpe  bianciie ,  siiecukanie ,  à  demi  transparente  et  d'une  sa* 
veor  délicieuse  dui  est  k  la  fois  celle  du  raishi ,  de  la  frufse , 
dd  la  cerise  et  de  Torange.  Soti  parftim  est  analogue  à  celiri 
de  la  A'amboise  ;  ce  friiii  est  très-rafralehtssant ,  n'im^om^ 
«mde  jamais  ,  on  le  donne  même  mx  convaleseens  ;  il  est 
M  peu  laxatif.  Avant  sa  maturité ,  sa  saveur  est  (égare- 
ment acide.  Ce  fruit  est  divisé  intérieurement  en  cinq  cases. 
Se  peau  est  pMe  en  dedans ,  on  pèle  le  flmit  pour  le  fnanger. 
L»  cbtwr  se  foffd  dans  la  l)ouche  coUMne  de  hr  crème  fouettée. 
lUnnpfnos  dit  que  le  mangoustan  est  le  meilleur  de  tons  les 
fruits ,  et  que  lorsque  les  malades  sontdégoAtés  de  toute  nom*- 
rlltyi*e ,  ils  le  mangent  avec  pMsir  et  que  s'ils  le  refusent  on 
ne  doit  p4ue  compter  sur  leur  rétablissement.  L'écoreeest  stip- 
tique  et  par  conséquent  afstrigente.  On  l'emploie  dans  le  flux 
dysenténque. 

mANlOC ou HAGNOC  {lêiropha  manikùi^  L').  Arbrisseau 
erigniaire  des  eoMrées;  chaudes  de  T  Amérique ,  où  il  est  cuiifvé 
amiqà'dux  Mes  et  en  Afrique ,  à  cause  ae  Tutilité  de  sa  ra- 
cine' qui  fournit  une  partie  de  la  nourriture  des  habitans  ei  des 
esclaves.Gette  radne  est  tid[>éreuse,  charnue,  de  la  grosseur  du 
htw ,  vempHe  d'u»  stio  laiteux.  Su  tige  est  Kgneuse ,  tortueuse , 
evlindrique ,  pleine  de  moelle,  haute  de  six  it  sept  pieds ,  di« 
Visée  en  rameaux ,  gsmie  de  feuilles  alternes ,  presque  digî- 
tées.  Ses  fleurs,  au  nombre  de  trois  pu  quatre  ensemble, 
sent  disposées  par  pjetiis  faisceaux.  Les  unes  sont  ^utes  mâle^, 
les  aiitfes  t!6ules  femelles.  Le  fruit  est  une  capsule  ghibre,  légè- 

fmenH'HiKe  irPexîiHeur,  eeuiposée  de  troid  eotpe$j  ipù  eor 
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tietaent  chaobne  îim  {pnAiiiB  ovâte .  Le  ifiâtlM^  ofRr^  ^  HêofdAft^^ 
ses  tartétés.  La  fëcule  contenue  ridnft  cHVe  t*acihe  ^t  Jtrinte  i 
mi  suc  très-àcre  el  vënétieiix  ;  ihats  p^t  différentes  o)^rtiitohs 
il  déposé  me  fécule  i|0\ni  hvé  plusieurs  fMs  ei  ^nt  tVtl  ^H 
de  très-bel  aniidcm  ^nsi  ioue  des  pâtisseries.  Le  ]!k)i^Â  âe 
cette  racine  déparait  par  le  lavaffe  et  par  la  cuisses.  Pbnrob- 
leair  h  fécoie  oa  pite  les  racines,  en  1^  ttipé  y  an  les  met  en- 
file à  la  presse,  ibns  des  «aoa  ftiis  ée  feMile^  de  palmief  ; 
on  prend  easnfte  le*niarc,  tm  le  divise ,  ou  le  toiréfie  légère- 
ment et  on  en  forme  des  gâtea^t  assez  long;s ,  qu'on  fait 
$4iclle^  M  Meil.  Les  indiens  i^ft  ttWWnriMfènt.  Le  pain  des 
nfffdes  fan  avec  cette  fécule  et  qu'un  peut  faire  dvec  ton- 
tes les  faciales  épurées  est  tme  galette  mince  ,  dont  la  pâte 
bonr^oiiflBée  par  fa  caisson  est  pleine  d'yeux ,  formés  par  des 
bulles  creVéeS)  et  si  Ton  voulait  en  ferre  onieifnasse*comme  celle 
de  nos  purées,  elle  ne  lèverait  pas,  parce  quec'ef^  une  fécule 
pure  ou  presqile  pure ,  qui  est  incapable  de  faire  du  pain  sans 
addition  dé  gluten.  Oh  en  faHaussi  de  là  botullie  au  gras  ou  an 
niaij^re ,  en  y  ajoutant  du  sel  ^  elle  alimente  un  homme  pen- 
dant une  jMrnde.  La  préparation  la  plustsrtée  est  la  fabrica- 
tion qn^on  nomme  cassave^  qui  est  jaune  en  dehors  et  d'un 
Uane  de  rieige  en  dedans ,  d'un  excdlent  goAt ,  se  digérant 
tellement  et  nomrîssant  bien  ;  Ott  peut  la  conserver  intacte 
sept  bu  huit  mois ,  en  la  tenant  dahsliH  lien  frai§.  On  fait  du 
pain  pateaUe  eta  mêlant  on  quart  de  faHne  de  froment  avec 
trois  Quarts  de  faniue  de  manidc ,  et  ^  Von  met  ntoitié  de 
chaque  farine,  le  pain  n'est  pas   différent  du   nôtre;  le 
^<o<it  en  est  même  plus  savoureux  et  tièaucoup  pfds  blanc. 
On  fait  aussi  par  le  même  mélange  du  biscuit  très  -  bon  à 


et  dont  ôti  msinge  lés  racines  éditer  sous  les  cendres.  Dans 
les  Indes  et  en  Amérique  on  mange  en  girised'épihards,  les 
feuilles  dn  manioc,  après  les  avoir  hai^liées  et  fait  cuire  dans 
rfaolle. 

On  appelle  cipipa  une  fécute  ti^ès-^fluë  de  manioc,  dont  on  se 
sert  pour  empes'V'le  l/nge.  On'rdppellè  du^i  htàusêache. 

J^ai  dit  que  le  shc  exprimé  de  la  racine  de  thanioc  dét 
un  poison  des  plus  violens,  qui  donne  proff>plément  Ih  môrf .  On 
rapporte  qne  les  Indiens ,  persécutés  par  les  'Espagnoh  ,  s'cti 
servaient  pour  se  donner  la  moit.£n  1704,  M.  Fermin  présenta 
à  r Académie  de  Berlin  des  expériences  faites  à  Strrin^m  siir 
le  suc  exprimé  de  <iette  racine.  Ce  médecin  fit  përib  dans 
y in^^usutre minutes  des  cblens  et  des  chats,  auxquels  il  le 
donnai ia dose dtino once ^t dénâé^,  Lo^'sytDptômçs  qui  pré^ 
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cédaientune  mort  si  prompte,  étaient  des  envies  de  tomir,  deë 
anxiétés,  des  mouvemens  convulsifis,  la  salivation  et  une  éva* 
cuation  abondante  d*urine  et  d'excrémens.  L'ouverture  ne  fit 
connaître  aucun  symptôme  inflammatoire ,  aucune  altération 
dans  les  viscères,  ni  ae  coagulation  dans  le  sang;  d'où  ce  mé- 
decin conclut  que  ce  poison  n  est  ni  acre  ni  corrosif ,  et  qu'il 
n'agit  que  sur  le  système  nerveux;  ce  qui  fut  de  plus  confirmé 
par  une  expérience  faite  sur  un  esclave  empoisonneur ,  auquel 
onfit  prendre  trente-cinq  gouttes  décerne.  A  peine  furent-elles 
dans  son  estomac,  qu'il  poussa  des  huriemens  affreux,  et  donna 
le  spectacle  des  contorsions  les  plus  violentes ,  suivies  d*éva- 


tomac  était  rétréci  de  moitié.  Il  parait  d'après  cela  que  le 
principe  vénéneux  de  ce  suc  réside  dans  une  matière  volatile 
qui  disparaît  lorsque  la  racine  a  subi  l'action  du  feu. 

Cette  racine  sert  encore  de  base  à  plusieurs  boissons  que 
les  Galibis  nomment  vicou^  p^yo, ,  «oi^ays. 

AiANNE.  Man  est  un  mot  arabe  ,  hébreu  et  dialdéen  qui 
désigne  une  espèce  de  miel  aérien ,  concrète  sur  des  feuilles 
ou  rameaux  d'arbres.  Plusieurs  auteurs  ont  parlé  de  diverses 
mannes  de  l'Orient,  susceptibles  de  servir  d'aliment;  ce 
que  Galion  avait  vu  vers  le  mont  Liban ,  Pierre  Belon  l'ob- 
serva au  mont  Sinai.  Des  caloyers,  moines  de  l'ordre  de  saint 
Basile ,  vivent  une  partie  de  l'année  avec  la  manne  qu'Os  re- 
cueillent de  divers  arbustes.  L'emploi  habituel  de  cet  aliment, 
quoique  laxatif  pour  nous,  cesse  d'avoir  cet  effet  par  l'habi- 
tude ;  de  môme  la  cosse  et  les  tamarins  qui  sont  laxatifs, 
n'agissent  pobt  comme  tels  surlesOrientaux,  qui  en  mangent 
constamment.  Plusieurs  peuples  vivent  donc  en  Asie  des  exso* 
dations  mielleuses  des  arbres,  lorscpie  le  soleil  fait  extravaser 
leur  sève  sucrée  ;  dans  le  Gurdestan,à  Mosul,  Merdin ,  on  ne 
se  sert  que  de  manne  au  lieu  de  sucre ,  pour  les  pâtisseries  et 
autres  mets.  Entre  Merdin  et  le  Diarbékir ,  la  manne  se  re- 
cueille  principalement  sur  des  arbres  à  noix  de  Galles, 
(  ftierrtff  haXloia  ) ,  ou  chêne  du  Levant.  L'Erable  à  sucre  et 
d'autres  arbres  à  sève  douce  portent  égEdement  des  maimes , 
plus  ou  moins  agréables  comme  aliment.  Du  côté  d'Agadez , 
Afrique ,  on  en  recueille  beaucoup  qu'on  vend  dans  des  cour- 
ges ;  les  nègres  la  boivent  mêlée  avec  de  l'eau  et  en  assai- 
sonnent leurs  alimens  ;  ils  la  regardent  comme  rafraîchissante 
et  fort  saine. 

Manne  db  Pologne  (Fetiuca  fluUanê,  L.).  Plante  furinense, 
dont  la  graine  est  fort  petite  ;  mondée ,  c'est  un  gruau  fort  dé- 
licat, que  les  Polonais  préfèrent  au  rias  et  qu'ils  préparent  avec 
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da  iait.  A  léna,  on  le  vend  sous  le  nom  de  Schwàder;  ce  gruau 
est  très-nourrissant,,  de  facile  digestion  et  ne  gonfle  ni  ne  res- 
serre conioie  le  riz.  En  Silésie,  on  fait  avec  sa  farine  et  du  lait, 
des  bouillies  fort  bonpes ,  qui  nowrissent  bien  et  qui  convien- 
nent à  tous  les  estomacs. 

MANSSAlVAS  (la)  ODMASSON.Arbre  delà  Nouvelle  Guinéedont 
les  feuilles  sont  alternes ,  ovales ,  très-vertes  en  dessus ,  blan- 
ches en  dessous  et  dentelées  dans  leur  contonr.  Les  fleurs  sbrtt 
bidnches ,  et  naissent  par  bouquets  dans  les  aisselles  déi 
feuilles.  Le  fruit  est  une  baie  assez  grosse,  renfermant  un 
noyau  osseux ,  rempli  de  deux  amandes  de  couleur  verte  ; 
ce  frait,  ainsi  que  la  mangue  et  la  goyave  sont  les  meilleurs  de 
ceux  qui  viennent  dans  Tile  de  Mmdanao. 

MAQUEREAU  {So^mber  scombruê,  L.).  Si  l'on  en  croitLémerjr, 
on  a  donné  ce  nom  à  ce  poisson  parce  qa*au  commencement  au 
printemps  il  suit  les  petites  aloses ,  appelées  pucelles  on  vier- 
ges, et  les  conduite  leurs  mâles. Les  Latins* le  nommèrent 
ibericuêpUcisy  parce  que  dans  Tantique  Ibérie  il  servait  à  faire 
legarum.  A  Marseille  on  le  nomme  auriol,  macarel ,  verrat  sut* 
les  côtes  de  la  Méditerranée,  et  Chevillé  sur  celles  de  TOcéan 
quand  il  est  encore  plein  de  laite  et  d'œufs . 

Le  maquereau  vit  dans  la  mer,  son  corps  est  allongé,  sa  tête 
kmçue  finissant  en  pointe ,  noir  en  dessus,  noir  et  bleu  sur  les 
côtes,  arçentésous  le  ventre. 

Ces  poissons  se  rassemblent  pour  faire  annuellement  de 
grands  voyages.  Vers  le  printemps  3s  cotoyent  l'Islande ,  Le 
Hittland  ,i  Ecosse  et  llrlande,  et  se  jettent  dansTocéan  Ailanf- 
tique  ,  oii  une  cdonne  en  passant  pardevant  le  Portugal  et 
TEspagne,  va  se  rendre  dans  la  Méditerranée,  pendant  qu  une 
autre  colonne  entre  dans  la  Manche  en  avril  et  en  mai ,  et  pus^e 
de  là  en  juin  devant  la  Hollande  et  la  Frise.  Celte  colôime 
arrivant  en  juillet  sur  la  côte  du  Jutland,  détache  une  division 
qui ,  faisant  le  tour  de  la  pointe,  se  jeté  dans  la  mer  Baltique  , 
pendant  que  les  autres,  côtoyant  la  Norwége,  retournent  yevs 
le  nord.  Ces  poissons  passent  Thiver  au  fond  de  la  mer.  Les 
meilleurs  sont  ceux  de  Venise,  ils  sont  mous ,  gras^  de  saveur 
délicate,  nourrissant  bien,  mais  pesant  sur  certains  estomacs , 
à  cause  de  leur  graisse  et  de  leur  viscosité  ;  on  en  éprouve  des 
nausées  et  même  le  vomissement.  Le  maquereau  laite  est  le 
plus  délicat  et  le  plus  sain.  La  consommation  de  ce  poisson  est 
mcroyable.  Lorsqu'on  veut  le  conserver  on  le  sale ,  H  perd 
alors  sa  saveur  et  entre  dans  la  classe  des  poissons  salés.  Tous 
les  auteurs  mettent  le  maquereau  au  nombre  des  poissons  mal- 
sains pour  les  estomacs  faibles ,  on  doit  le,  faire  rôtir  et  Tas- 
saisonaer.  Lorsque  ce  poisson  est  jeune,  on  rappelle  sansonnet, 
^  saveur  est  encore  plus  délicate.  Les  Roma^  employaient 
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le  x^quer^tt  àwi»  U  préparatk»  de  tenr  garum,  qu'on  appela 
9QQm!fral:i^  ^  çeux  qui  le  vidaient  étaient  nommés  piêciga- 
roks,.  Les  Islandais  ne  font  ancun  cas  du  maquereau ,  aussi 
ne  le  péçjbe^t'Us  paa»  ce  iaît  pavait  extraordinâiFe  cbex  des 
nations  qui  aiment  beaucoup  les  poissons  ^as. 

HâQ^  {Cçirnm  eh^^n»u).  Arbre  du  Chili ,  de  dix  h  douze 
pieds  d -élévation  et  dont  les  feuillessontopposceSjCordifonnes, 
dentelées  et  de  trois  ponces  de  longneor.  ÊHes  sont  succulen- 
tes. Les  fievr^  i^ni-blanebefl^,  à  quatre  pétales;  les  baies  sont 
de  couleur  violette  et  de  saveur  rort  douce,  en  les  mangé;  les 
Indiens  en  font  une  liqueur  qnlts  nemmeiu  tàcu  m  ^éan^^ 

1UU4Y4^  (te).  Oiaean  de  l'Amérique  méridionale,  très- 
commun  dans  les  bois  de  la  Guyane.  Les  Français  lui  donnent 
le  nom  dci  f^nt^n^  parce  qu'il  a  beaucoup  de  rapport  avec  lui;  il 
est  de  la  gro^eur  d'une  ponle  ordinûre ,  à  laquelle  il  ressan- 
ble  ;  soa  plumage  esi  cl  un  noir  tirant  ^ur  le  verdâtre,  avec 
de  peMV^^  tacbea  blanches  aux  environs  da  jabot  et  du  oon , 
ses  ailes  seM  heurtes  et  son  vol  pesant,  sa  qveue ,  longue ,  est 
pendante  et  a'éteod  en  éventail  lorsque  l'oiseau  est  content.  Son 
Dec  est  noir&tre.  Il  a  so;is  la  gorge  vue  pbque  mince  d'un  rouge 
pâle  ,  qui  devient  éclatante  ,  toutes  les  fti^  quon  Tirrito;  ses 
jaiphes  et  a^  pieda  sont  d-un  rou^  vif.  Les  jeunes  marayes 
s'apprivoîsent  focilement,  leur  ehair  est  fort  tÀnne  à  roaiiger, 
sans  cependant  qu'on  puisse  la  comparer  à  celle  de^  fiiisans. 

MAf^âilK  (Ji^ltnowMrmBm^  L.).  On  pèche  ce  poisson  auBour- 

Îet,  dans  leskicaFoifiuebelette  en  Savoie  ;  il  vil  dans  la  profon- 
eur  des  eaux,  il  y  est  en  grandes  tronpes.  En  hiver  on  le  pè^ 
che  sous  la  glace,  il  meurt  en  sortant  de  Veau.  Sa  taille  est  d*iui 
à  trois  pieds,  aa  chair  est  ^sse ,  blanche  et  d'excellente  sa- 
veur^ mais  non  de  fecile  digestion  pour  certains  estomacs. 

UAM^A  {Paimm  iàcèylifrta ,  Barvre).  Palmier  de  Galenne 
et  de  la  Guyane  9  il  n'est  pas  très -haut.  Ses  régimes  sont 
monstrueux  ,  oe  sontjde^  épis  divisés  en  plusieurs  grappes  qui 

Erennent  la  forme  pyramidale.  Son  spatoe  est  fort  polisidéi^- 
le,  ligneux,  coriace,  épais ,  ci*eux  ,  ronnant  une  petite  barri- 
<|ne,  qui  va  sur  lo  feu  et  dans  laquelle  on  peut  feiré  chanfRer  de 
Teau.  Le  firuitde  ce  palmier  est  tvès-rëoberchéi  on  le  fiiit 
bouillir  avant  de  le  manger,  les  graines  qu'il  contient  sont  cou- 
vertes  d'une  pellicule  agréable. 

WAiUM)|.4l'Vi;  (Majafmna  éenuifoèia).  Plante  cvltîvée  dans 
las  jardi;is.  Il  y  en  a  deux  espèces,  la  vulgaire  ^t  ^ll^  ù  co- 
quille. La  première  est  indigène  de  1  Eauop^^fo  seconde  exoti- 
que. La  raciqe  net  vîvaoe  ;  lesfeuiHes  de  celles-ci  sont- ovales  et 
Ul^imliàtirea ,  ses  Aëuro  UanoheV,  l'odeur  est  aromadqtte  et 
«^  laveur  amèfe^  elle  contient  une  huile  volatila  dont  ml  peut 
ijifeer  du  oaaipbBn»  La  plaaiie  est  stiàmlante ,  on  la  mêle  au 
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pois ,  &nx  Avés ,  aux  poissons  pour  eft  rebftiidser  la  sav^p  h 
pour  corriger  ce  qu'ils  ont  de  flatueux ,  elle  aide  par  eo»- 
séquent  à  la  digestion ,  convient  surtout  en  hiver,  aux  tempe- 
raniens  flegmatiques ,  à  ceux  dont  Vestomac  est  paresseux. 
Les  anciens  Grecs  en  retiraient  un  parfum ,  dont  le  meiHeur,' 
selon  Pline ,  se  foisait  dans  Tlle  de  Chypre  et  à  Mttylène  dans 
nie  de  f  .esbos  oè  la  plante  est  tort  abondante. 

MARVOTE  (MuênUpinuê  êen  marmoîm^  Pline). Gesnef  estce^ 

lai  qui  a|  le  mieux  décrit  cet  anhnal ,  qui  tient  un  peudeToifiiii 
et  du  rat  quant  d  la  forme.  Le  nez,  les  lèvres  et  la  tête  ressem- 
blent à  ceux  du  lièvre,  le  poil  et  les  ongles  à  ceux  du  blaireau, 
ses  dents  à  celles  du  castor ,  sa  moustache  à  celle  du  chat,  seë 
yeux  à  ceux  du  loir,  ses  pieds  à  ceux  de  Tours,  sa  queue  est 
courte  et  ses  oreilles  tronquées.  La  couleur  du  poU  sur  ie  dos 
est  d'un  brun  roux,  plus  ou  moins  ftmcé,  osses  rude*,  celui  dit 
ventre  est  roitssfttre,  touffu  et  doux.* Sa  voix  et  son  murmura 
ressemblent  à  ceux  d'un  petit  chien  qu*on  caresse.  Irrité,  Ta^ 
nimal  siffle  d'une  manière  tellement  aignè  ^  que  te  tympan  eri 
est  blesfié.  11  aime  la  neige  et  les  glaces  ,  on  le  trouve  surleë 
Alpes,  sur  les  montagnes  delà  Savoie,  les  Appennlns  et  le«  Py- 
rénées :  H  mange  de  tout ,  mais  il  est  |>lus  avide  dd  beurre  et 
de  lait  que  de  toute  autre  chose.  Pris  jeune,  on  peut  Tapprl^ 
voiser,  il  déteste  les  chiens  et  mord  même  les  plus  fora-, 
il  joint  la  force  à  la  souplesse  ^  il  y  en  «  de  si  gras , 

aulls  pèsent  jusqn  à  vingt  Kvres.  Ils  fiiaigriBsent  vers  I0  Irtt 
e  1  hiver.  Leur  graisse  n'est  pas  répandue  parient,  tedos'-ec 
les  reins  en  sont  chargés ,  celte  graisse  est  sélîde  ,  assee  sem- 
blable à  la  tétine  de^  la  vache.  La  chair  serait  aases  boOM 
si  eBe  n*avait  pas  une  odeur  dMBcile  à  maéqiMr ,  mAmepap 
les  assaisonnemens  les  plus  forts.  Stumpsins  dit  que  ters  le 
commencement  de  Thiver,  les  babiians  des  A^ms  prennent  ces 
animaux  dans  les  cavernes  ou  Ha  dorment ,  qu'après  leaat«iir 
tués  ,  ils  les  lavent  dans  Tcau  bouillante ,  jusqu'à  et  q*«  tau* 
poil  soit  tohibéet  que  la  chair  soit  devenu  très-blanelb»;  q«*aH 
lors  ils  l'assaisonnent  fortement  et  la  font  euire  potH^la  mànffer. 
Les  anciens  Remains  avaient  des  ménaçeries  de  maniiot^s 
qu'ils  appelaient  y/ïr^ri/»,  leur  chair 'bmit  le*  déliées  4n 
meilleures  tables.  Ce  M  Mareus  Seaura»,  beuu^la  éê  Syiki 
qui ,  le  premier  ,  la  Bt  servir  àVallmenladoQ.  Cet  iUmmi  we 
convient  qu'aux  estomacs  robustes,  à  ceux. qui  iblitd#l*e*ei^ 
cice,  parce  qu'il  eat  indigeste  à  causede  sagfaJBSè.  Les^faAbi^ 
tans  des  Alpes  préparent  la  chahr  de  MaïUioCte  otMottie  relit 
de  porc  ,  ils  hi  salent ,  la  fcmeni  et  h  font  euire  ai««  *« 

choux- 

MâliQViSE .  Espèce  de  poire  en  fonM  de  pyramide,  gresse, 
^u  mmImii^  iM«rte .  tiriMft  aih*  le  faunâtré  Avec  des  tacnes  âri* 
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ses ,  sa  chair' est  fondante  et  sucrée ,  die  mûrit  en  novembre 
et  décembre. 

MARBON  {Voir  GhaTAIGHB). 

Mabbon  noib.  Agaric  de  la  itimîlle  des  calotins  de  terre  on 
des  bois  de  Paulet  ;  il  a  le  port  du  champignon  de  couche  ;  sa 
couleur  est  marron  foncé ,  par  dessus  ;  ses  feuillets ,  d'abord 
roux,  deviennent  noirs,  entremêlés  de  demi-feuillets.  Son 
chapeau  se  fend  sur  ses  bords.  Sa  chair  est  tdandie  et  ferme. 
Voir  Champignon  pour  les  propriétés. 

MARSOUIN  (Delphinuê  phoeœna  ,  L.  ).  C'est  le  plus  petit  de 

tous  les  cétacés  ;  il  est  cependant  de  la  longueur  de  cinq  à  six 
pieds  ;  fort  lourd  et  morne .  Dans  certains  pays ,  on  lui  donne  le 
nom  de  pourceau  de  mer.  Ils  vont  par  troupes,  entrant  dans 
les  rivières;  en  mer ,  ils  suivent  les  vaisseaux  et  quand  ils  s  en 
approchent  de  près,  c'est  selon  les  marins  un  présage  de  tem- 

S été.  Us  se  nourrissent  de  sardines ,  de  maquereaux  et  surtout 
e  harengs.  On  les  trouve  dans  presoue  toutes  les  mers  ;  on  en 
retire  un  lard  qui  fournit  beaucoup  d'huile;  leur  chair  est  fort 
mrasse  ^  lourde  et  de  fort  diflGicile  digestion';  néanmoins  les 
Ecossais  en  mangent  beaucoup ,  ainsi  que  les  Groênlandais  et 
les  Norwégiens.  Les  habitans  des  Ôrcades  prétendent  même 

Sue  cette  cbm  est  saine.  Les  Français  établis  au  grand  banc 
e  Terre-Neuve  en  font  des  andoiulles.  Mais  il  n'y  a  que  le 
taie  et  la  tête  qui  soient  mangeables,  aussi  ne  fait-on  cette  pê- 
che que  pour  en  extraire  Thuile  y  depuis  surtout  que  la  bsdeme 
est  devenue  fkas  rare. 

MAUTAGON  {LUium  marto^on) .  Plante  produisant  un  ognon, 
dont  les  fiaschkirs ,  en  Russie ,  font  une  abondante  récolte , 
qu'ils  mangent  dans  sa  fraîcheur  ou  qu'ils  font  sécher  pour 
en  foire  une  bouillie  pendant  l'hiver. 

MARTE  (MuMtela  maries ,  L.  ).  Quadrupède  originaire  du 
Nord  y  où  il  est  si  abondant,  qu'on  est  étonné  de  la  quantité  de 
fourrure  qu'ils  fournissent.  On  trouve  aussi  de  ces  animaux  en 
Bourgogne  et  même  dans  la  forêt  de  Fontainebleau;  on  n'en 
voit  pomt  dans  les  pays  chauds ,  ni  en  Angleterre.  La  marie 
vit  de  chasse  et  détruit  beaucoup  d'oiseaux  ;  sa  longueur  a 
plus  d'un  pied  et  sa  grosseur  plus  de  dix  pouces.  Elle  a  de  la 
ressemblance  avec  la  fouine;  cependant  sa  tête  est  plus  courte, 
sesjambes  sont  plus  longues ,  aussi  court-elle  avec  beaucoup 
de  racilité.  Sa  çorge  est  jaune ,  son  poil  très- fin.  Sa  couleur 
d*un  brun  brillant  ;  la  partie  postérieure  du  ventre  est  rous- 
aàtre.  On  apporte  beaucoup  de  fourrures  du  Canada ,  que  Ton 
fait  passer  pour  être  de  la  marte  zibeline.  La  chair  de  ce  qua- 
drupède a  Vodeur  du  musc ,  ce  qui  ne  la  rend  pas  du  goù^ 
de  tout  le  monde.  Gesner  dit  avoir  gardé  une  marte  fort  amu  - 
lante  ;  ^le  séMi  attachée  ^  à  qn  pbi^p  avec  lequç^  elle  j( 
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allait  dans  les  inaisoiis  voismes  et  revenait  daBS  la  sienne  lors- 
qu'elle avait  besoin  de  mang^er. 

llABTlN-SEC.  Variété  de  poire  pyramidale,  de  moyenne 
grosseur ,  rousseâtre ,  à  chair  cassante ,  sèche ,  de  saveur 
sacrée ,  mûrissant  de  novembre  à  janvier. 

Martin*Sibb.  Poire  aUonçée ,  assez  crosse,  d'un  veit  jau- 
nâtre y  tachetée  de  points  gris ,  à  chair  terme,  sucrée  et  mû- 
rissant en  novembre. 

B1ARTIX£T.  oiseau  qui  a  du  rapport  avec  rhirondelle.  Il 
est  aérien  par  excellence,  et  passe  sa  vie  dans  une  agitation 
extrême  et  parfois  dans  un  regos  absolu.  Il  est  très-friand  de 
fourmis.  Spallanzani  s*est  assuré  qu'il  apercevait  disUnctement 
un  objet  de  cinq  lignes  de  diamètre,  àla  dislance  de  trois  cent 
quatm^e  pieds.  On  n'en  connaft^ue  deux  espèces  en  Europe, 
le  noir  ou  commun,  et  le  blanc  qui  habite  les  hautes  montagnes. 
Qttoiqu'aux  approches  de  Thiver  cet  oiseau  se  dirige  vers  les 
pays  tempérés ,  il  ne  résiste  pas  moins  à  un  froid  très- vif .  On 
en  a  vu  un^  rester  sept  heures*  sous  un  bocal  où  le  thermomètre 
marquait  huit  degrés  au  dessous  de  zéro,  et  vingt-cinq  heures 
dans  une  glacière ,  sans  avoir  donné  aucun  signe  de  léthargie. 
Les  jeunes  martinets  pèsent  plus  que  les  vieux,  parce  que  leur 
corps  est  couvert  d  une  couche  de  graisse,  tandis  que  les 
vieux  en  sont  absolument  dénués.  Cette  circonstance  suffit 
pour  déterminer  le  choix  qu'on  doit  faire  de  ces  oiseaux  pour 
servir  à  l'alimentation. 

MASTIC  {Reêina  Untiscina,  L.).  Le  mastic  doit  être  re- 
gardé ,  dit  Olivier ,  comme  une  des  productions  les  plus  im- 
portantes de  rUe  de  Ghio  et  comme  la  plus  précieuse.  Pour 
l'obtenir,  on  fait  de  légères  mais  nombreuses  incisions  au 
tronc ,  ainsi  qu'aux  principales  branches  du  lentisque  ;  depuis 
le  fô  jusqu'au  20  juillet,  découle  de  ces  incisions  un  suc  li- 
quide ,qui  s'épaissit  insensiblement  et  qui  se  forme  en  larmes. 
Le  premier  suc  est  le  plus  recherché.  On  recueille  cette  résine' 
dans  vingt-et--un  villages ,  situés  au  midi  de  la  ville.  I^a  plus 
belle  qualité  et  la  plus  estimée  est  envoyée  à  Constantinople  , 
pour  le  palais  du  grand-seigneur  ;  la  seconde  est  transportée 
au  Caire.  Cette  résine  est  en  petites  larmes ,  d'un  blanc  jau- 
nâtre ,  sèches ,  fraçiles  ,  lisses ,  transparentes  et  d'odeur 
agréable ,  lorsqu'on  les  brûle  sur  des  charbons.  Quoique  cette 
substance  ne  se  dissolve  que  dans  l'huile  ou  dans  Taicool ,  si 
on  la  fait  bouillir  dans  Teau ,  elle  lui  communique  son  odeur. 
Elle  s'amollit  comme  la  cire ,  s'enflamme ,  répand  une  bonne 
odeur,  a  un  coût  légèrement  aromatique  ,  un  peu  astringent. 
Tous  les  lenlisques  cultivés  appartiennent  au  grand-seigneur ^ 
si  quelqu'un  était  surpris  portant|du  mastic  à  la  ville,  ou  ailleurs, 
il  $ci*ait  condamne  aux  galères  et  dépouillé  de  tous  se>  bieiUlf 


DfUEis  saiA  Vmifké  Mmmu,  les  feames  tnrqMft,  gfreéqaM , 
arméniennes  j'uives  et  même  les  frsnqnes,  en  méchent  presqaff 
cantinuellement,  siiruwt  le  matio  ;  le  mastic  se  ramolUt  dans  la 
bouche ,  parftune  Thaleine,  fortifie  les  gencives,  coniribM  à 
conserver  la  blancheur  des  dents  \  donne  dn  ton  i  Icstomnc , 
et  p<Hte  à  la  poitrine  des  émanations  balsamioues ,  qui  peu- 
vent empêcher  ta  phtUsie  pulmonaire  de  se  aëdarer.  Cette 
substance  est  devenue  en  outre  chez  ces  peuples  le  signe  d'ona 
tendre  déclaratiott.  Heureux,  cehiiqui ,  ayant  offert  à  VobjeC  de 
sa  tendresse  des  larmes  de  mastic ,  en  reçoit  en  échange  une 
poire,  symbole  de  Teapërance.  Il  sert  aussi  à  parfomer  les  ap* 
partemens.  Dans  TOrient  et  {surtout  dans  Tlle  de  Chio ,  on  est 
dans  Tusage  d'en  mêler  un  peu  à  la  pâte  oui  sert  à  foire  le 
pain ,  pour  lui  oommuniquer  une  saveur  agréable  et  le  rendre 
plus  blanc. 

Les  femmes  de  Scio  sont  très^-Mandes  du  fruit  du  lentisqœ  > 
le  goût  Fé8Îneui[  et  très^romatique  de  sa  pulpe,  lenr  plaît  an» 
tant  que  celui  de  Tamande  et  comme  ce  fruit  est  à  peine  de 
la  grosseur  d'un  pois ,  elles  avalent  en  même  temps  le  noyau 
ainsi  que  la  pulpe.  On  le  nomme  dans  le  pays  lateeti Ai , 
mot  dont  on  ne  trouve ,  dit*on ,  la  significationdans  nucme 
langue  du  Levant. 

MATÉ,  THé  DE  PARAGUAY  (J/ab  pmrafmanêmiê) .   Fiante 

du  Paraguay,  du  Brésil  et  de  différens  lieux  de  rAmériqoe 
méridionale.  On  en  use  beaucoup  à  la  Plata  au  Pérov.  On 
ajoute  à  ce  thé  sueré  un  peu  de  jus  de  limon.  Ces  peufries  lui 
attribuent  les  plus  admirables  propriétés,  surtout  celle  d*evei- 
ter;  mais  si  Ton  en  abuse ,  il  en  résulte  Tivresse  et  des  trem- 
blemens. 

MAIWICE  {MaurUim).  Arbre  de  l'Amériqne  méridionale , 
dont  le  tronc  a  vingt*  quatre  pieds  de  hauteor.  La  moëHe 
contient  une  farine  qui  ressemble  au  sagon ,  et  nourrit  la  na- 
tion indomptée  des  Guaranis ,  surtout  dans  la  saison  des  phiies. 
SemUables  à  des  singes ,  ces  hommes  vivent  au  sommet  des 
aiitres.  Cette  ferioe  est  aussi  employée  en  galettes  minées. 
Avec  la  sève  de  Tarbi'e  qu'ils  laissent  fermenter,  ils  en  font  on 
vin  doux  et  enivrant.  Les  fruits  frais ,  sont  recouverts  d'é- 
cailles  conwie  les  cènes  du  pin. 

HADVË  A  FJaiilLLE»  a^MVDBS  (Maifia  roiuméifbli;  L.).  Les 

Grecs  ont  appelé  cette  plante  mmiach* ,  parce  qu'elle  lâche  le 
ventre  ;  les  Latina  Tont  appelée  nutlva.  Les  fleitfs  se  succèdent 
pendant  une  grande  partie  de  Fêté.  Comme  la  manve  san* 
vage  y  elle  est  nmcila^inense  y  adoucissante  et  bxatlve.  Les 
anciens  en  tiraient  parti  pour  Talîmentatiott ,  en  la  mêlant  aux 
laitues.  Elle  était  regardée  oeanne  sacrée  par  Pytbagere.  Elle 
nourrit  peu;  sen  sue  est  épais  et  visqneu.  Cioéron ,  dans  une 
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laure  à  Gattns ,  dit  qn'îravaît  été  trompé  bé?  1a  hmmv*,  qui  lui 
avait  dooDé  le  cours  de  ventre.  Martial  a  dit  :  Ma  fitnnièri 
m'a  apporté  de  la  mauve  pour  œe  rendre  le  ventre  libre  ,  et 
d  autres  richesses  de  mon  jardin.  Aujourd'hui  la  plante  n'est 

flus  en  usage  pour  ralimentatioo,  si  ce  n'est  en  Chine,  où  ùm 
accommode  comme  les  épioards.  Tomes  les  plantes  matva* 
céss  sont  émolUenies  ;  mais  on  les  remplace  plus  agréaUeoiant 
et  plus  sainement  par  les  épinards. 

MAuyis  ÇCiiriu9  iliacuê^  L.)-  Grive  des  Ardeooes ,  gfîve 
chaoipen<Mse.  U  ressemble  beaucoup  à  I4  gi^v^,  m^  il  en  dilt 
fère  par  la  (Cp»|leur  de  dessous  Taîle,  qui  e«t  d*«n  briM 
rougeatre.  800  plufnage  supérieur  e«t  d'un  brun  uàir 
formQ ,  riaférieur  blanchâtre ,  le  bec  noirjitre,  les  pieds  gvi^, 
L  oiseau  aniye  ^p  Qciobi  e  ,  mange  heeiiicpiQ)  de  raisia  «  C9 
qui  coutribue  à  r^pjdre  sa  chair  délicate  et  d'un  encelleiit 
goût 

JUBLAMPyaiB  OE»  COAIIPS  qv  Bh^  DP  Y^fSqfE,  9I»W  PE 

Espèce  de  blé  dont  la  tige  ^  droite  ,  de  (a  hauteur  d'envin» 
un  piedi  les  feuilles  sontlancéolées ,  floepieiit  PHbe^epie^  %  (ea 
fleurs  sont  purpurines  ',  mêlées  de  jaune  et  di^pwées  e»  ém 
longs  :  la  plante  est  commune  dans  les  blés.  Se#  graiqes»  inàleei 
à  celles  du  froment»  donnent  m  paÎQ  une  cotileur  violet^ 
noirâtre.  L'odeur  en  est 'piquante  et  la  ^veur  désagréable  1 
le  pain  est  malsain,  ôccasiope  des  pesanteurs  de  téta,  etc. 
Cependant  plusieurs  personnes  assureut  en  avoii»  mangé  «| 
ne  pas  lui  avoir  trouvé  de  mauvais  goût.  11  est  ipéme  des 
auteurs  qui  pensent  qu'il  est  possible  d'en  fair^  m  paîp 
agréable  et  ^in.  L  abbé  Rosier  a  raison  de,  dire  qu  il  «'>ait 
guère  possible  de  concilier  ces  diverses  aMoniona»  (^'^^  fiupr 
posant  que  les  graines  trop  nouvelles  et  eouteaant  encopQ  toute 
leur  eau  de  yé^fétatioa,  produisent  te^mauYaîftaffetsqu  on  leuf 
reproche ,  tandis  qu'-elles  n  ont  |dus  d'effet  m^Û^isam ,  lotar 

au'une  dessiccation  complète  en  a  fait  évaporer  ipute  1  humi* 
itc.  f^oir  ce  qui  a  été  dit  à  Tarticle  Farivs  ifti^AiipTaM. 
lUÉLASâE.  Substance  grasse,  épaisse >  sîrupiaiNii t  l4u$ W 
moins  cdorée ,  résultant  de  la  purificatiou  du  $uere^  EU»  eH 
surtout  formée  de  sucre  et  de  matière  eolopsMQl^;  elle  est  iHr 
cristaUisable.  On  la  laisse  écouler  des  moules  pav  la  dia^illatiou- 
Après  avoir  fermenté ,  elle  fournît  ^le  uiSa.  Pour  Atep  à  la  mé" 
lasse  sa  «^vciurâore  et  pouvoir  rempleyer  à  pluaieAri  usagesi, 
M.  Cadet  de  Vfux,  d'après  les  e«périei)ces  de  ymm  »  a  fait 
connaître  le  moyen  suivant  : 
Mélaaae  34  livres. 
Eau  «V,   - 
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On  oOQcaMe  le  eharbon ,  on  met  ces  trois  substances  dans 
un  chaudron,  que  Tonfeût  bouillir  à  un  feu  de  bois  clair,  pen- 
dant une  demi^heure  ;  on  passe  ensuite  la  liqueur  que  Ton  met 
de  nouveau  sur  le  feu ,  pour  laisser  évaporeiie  surplus  de  Teau 
et  rendre  à  la  mélasse  sa  première  consistance.  Vingt-quatre 
livres  de  mélasse  donnent  vingt-quatre  livres  de  sirop.  Ce 
procédé  a  été  répété  en  grand  avec  succès.  Alors  cette  sub- 
stance peut  servir  en  place  de  sucre. 

MÉLASTOME  A  FBIJIT  PURPURIIV  {Sblatioma  •uccoêo).  Ar- 
brisseau de  la  Guyane ,  dont  Técorce  est  cendrée ,  le  bois 
blanc  et  très -dur.  L'ovaire  devient  une  baie  velue,  rou- 

Seàtre,  de  la  grosseur  de  la  groseille  ;  chaoue  loge  est  remplie 
e  semences  très-menues ,  enveloppées  dans  une  substance 
douce,  molle ,  fondante  et  rougeâtre.  Ces  fruits  sont  générale- 
ment recherchés  par  les  haliitans  ;  ils  sont  ralralchissans.  Les 
créoles  les  appellent  caca  Henriette. 

BIELET.  A  Rome  on  donne  à  ce  poisson  le  nom  de  latarina , 
en  Languedoc  et  en  Provence  Melet.  U  est  de  rivajg^e  ou  d'é- 
tang de  mer.  Sa  longueur  est  à  peu  près  d'un  doigt  ;  il  res- 
semble à  la  sardine,  quoique  plus  petit  ;  mais  il  est  plus  large. 
Sa  chair  est  molle  et  tellement,  chargée  de  graisse,  qu'elle  se 
fmid  en  la  touchant.  Les  pécheurs  en  retirent  une  huile  qui 
sert  à  brûler.  La  chair  du  melet  est  de  difficile  digestion , 
à  cause  de  sa  graisse. 

MÉLÈZE  (  Pintês  larù»,  L.  ).  Arbre  qui  diffère  des  pins  par 
ses  chatons  mâles  solitaires  et  par  ses  écailles.  La  tige  est 
droite;  les  feuilles  éparses;  les  chatons  mâles  sont  ovales 
et  arrondis.  C'est  un  des  'arbres  qui  contribuent  le  plus  à  la 
décoration  des  jardins  paysagers.  Sa  cime  pyramidaleTs'élève 
à  plus  de  cent  pieds ,  et  on  en  a  vu  dans  les  Alpes  qui  n'a- 
vaient pas  moins  de  trente  pieds  de  circonférence.  Son  bois 
passe  pour  incorruptible.  En  Sibérie,  le  liber  on  les  couches 
mtérieures  de  son  écorce  servent  sous  le  rapport  alimentaire 
à  un  usage  remarquable.  Les  chasseurs  obligés  de  passer  Ihi- 
ver  dans  les  déserts  pour  la  chasse  des  martes -zibelines, 
▼oient  souvent  leur  levain  geler,  et  par  conséquent  ils  sont 
dans  rimpossibiUté  de  faire  du  pain  -.  le  liber  du  mélèze  rem- 

g  ace  ce  levain  et  augmente  la  masse  de  leurs  alimens.  Ils  le 
nt  d'abord  pendant  une  heure  dégeler,  en  y  mêlant  une  cer- 
taine quantité  de  forine  de  seif^le ,  et  en  mettant  le  tout  sous 
neige  où  ils  le  laissent  pendant  douze  heures;  apr^  ce  temps, 
ils  découvrent  leur  pâte,  qui  a  commencé  à  fermenter  et  en 
font  du  pain. 

VÉLIBR  A  GRANDE  FLEUR  (  Biakea  ).  Arbre  de  moyenne 
grandeur,  qui  croit  dans  les  forâts  de  hi  Guyane,  sous  les'grands 
arbres  et  dans  les  lieux  humides;  ses  fîtiiu  ressemblent  à  des 
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cormes  ;  ils  sont  doux  et  bons  à  manger.  Les  créoles  les  ap«- 
pelleot  méUê  on  cormes ,  ils  en  ont  les  propriétés  aUmen* 
taires. 

UÉLISSE  COMMUNE  (MeHasa  opdnalU  ^  L.).  Plante  des 
lieux  incultes  des  parties  méridionales  ;  on  la  cultive  aussi  dans 
les  jardins.  Ses  tiges  sont  rameuses,  dures  el  fragiles  ;  ses  feuil- 
les pétiolées ,  ovales  ou  en  cœur.  Elles  servent  rarement  à 
ralimentaiion  ;  cependant  on  les  emploie  quelquefois  dans  les 
fournitures  des  salades.  L'odeur  en  est  aromatique  ,1a  saveur 
austère,  elle  a  de  F  analogie  aveccelle  du  citron,  aussi  rappelle- 
t->on  eitronelle ,  mélUse  oitronéê  ,  eitronade ,  herbe  de  ciiron» 
Ses  propriétés  sont  légèrement  excitantes  et  fortifiantes.  Les 
Arabes  ent  été  les  premiers  à  avoir  bien  observé  Timpression 
fortifiante  qu'elle  porte  sur  les  nerfs.  On  peut  auœi  la  prendre 
60  infusion  théiforme.  La  mélisse  contient  une  buile  essenlidle 
blancbe  et  une  petite  ouanlité  de  substance  extractive  amère. 
L*eau  et  l^alcool  dissolvent  ses  principes  actife  :  Tinfusion  de 
mélisse  contient  du  tannin,  de  1  extrait  amer  et  de  la  gomme. 

MELOiv  (  Cucumis  melo ,  L.  ).  Espèce  de  concombre  ,  du 
genre  de  ceux  d'Afrique.  Son  nom  est  grec  et  signifie  con- 
combre-pommé.  La  plante  est  annuelle  et  rampante,  «es 
feuilles  sont  presque  arrondies  et  n'offrent  que  des  angles  ob- 
tus; le  fruit  est  gros,  avec  des  côtes  cannelées  au  nombre 
d'environ  dix  ;  le  melon  a  pour  patrie  l'Asie ,  les  voyageurs 
assurent  qu'elle  croit  spontanément  chez  les  Kitlmoukë.  Elle 
compte  plusieurs  variétés ,  que  Ton  distingue  par  la  grosseur 
du  fruit ,  par  la  forme  ronde  ou  plus  ou  moins  allongée ,  par 
la  couleur  et  l'espèce  de  broderie  sur  l'écorcé.  U  y  a  des  me- 
lons dont  la  chair  est  rouge,  jaune ,  blanche,  verte.  Ces  varié- 
tés diffèrent  en  outre  par  la  saveur.  La  plante  est  une  de  celles 
qui  craignent  le  plus  le  froid.  Le  fruit  appelé  maraîcher  est 
gros ,  rond , sucré ,  rouge  et  ferme,  sa  cnair  est  très  épaisse, 
abondante  en  eau  bien  sucrée.  Celui  de  Tours  est  appelé  su- 
crin.  Celui  dit  des  carmes  a  deux  variétés,  leur  chair  est 
pâle,  très- fondante  et  bien  sucrée;  celui  dHonfieur  pèse 
parfois  jusqu'à  vingt- quatre  livres;  celui  de  Malte  appelé 
aussi  melon  de  Candie  a  la  chair  blancbe ,  fondante  et  bien 
sucrée  ;  enfin  le  cantaloup ,  ainsi  nommé  du  village  de  Can- 
talupi  près  de  Rome,  où  il  fut  transporté  d'Arménie ,  est 
tuberculeux  et  verdâtre  ;  c'est  un  des  meilleurs ,  sa  chair  est 
savoureuse ,  rougeàtre  et  très-parfumée  ;  on  en  fait  plus  faci- 
lement la  digestion  que  des  autres ,  c'est  cette  variété  que  les 
Hollandais  cultivent  de  préférence.  Dans  l'Assyrie ,  ces  fruits 
ne  sont  ni  raboteux ,  ni  divisés  par  côtes,  mais  longs,  lisses^ 
et  la  plupart  ont  la  chair  blanche ,  très  -  sucrée  et  très-parfu- 
mée. A  Céphalonie  ainsi  qu'à  Corfou,  on  en  cultive  une  espèce 
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d'hiver ,  d'âne  cpialité  9npérieure  ;  il  en  est  dé  mêaïe  h  MaHè, 
où  ih  sont  d'un  vert  bronzé  ;  ceux  de  Géphalonie  sont  d'une 
forme  longue,  d'un  beau  jaune,  leur  chair  est  blanche,  on  peut 
leé  coRBé^ei^  eh  les  suspendant;  les  iiepfjcs  an  nord  du  Caucase 
prddiiiBent  des  melons  de  toute  espèce  ;  ceux  qu*on  cultive 
aux  ravirons  de  Mordok ,  ont  une  saveur  etquise ,  on  en  ex- 
trait une  bonne  eau -de -vie.  En  Perse  on  compte  plné  de 
viÀgt  espèces  dé  melons  :  les  premiers  sont  appelés  guërmer^ 
leur  forme  est  ronde  ,  petite ,  c'est  le  fruit  du  printemps ,  on 
erf  mange  beaucoup  en  avril  pour  se  rafraîchir,  et  parce 
on'ii^  sont  excellens ,  les  plus  tardifs  sont  les  meilleurs , 
ÎB  sont  blancs ,  longs  d'un  pied  et  pèsent  de  douze  à  quinze 
livres,  oe  tout  cerne  qu'on  mange  pendant  Thiver.  Au  rap- 
port de  thafdin,  il  y  a  des  personnes  qui  dads  un  repas 
étt  mangent  jusqu'à  trente-cinq  livres ,  sans  être  incommo- 
dées. On  éff  porte  une  ouatitité  incroyable  à  I^patian  ;  les 
rteîHeuré  y  viennent  du  Knorassan  près  de  la  petite  Tartafrie , 
ils  ne  s'ahérént  pas,  quoiqu'on  les  tasse  voyager  pendant  plus 
de  trente  jonrs  ;  on*  mange  des  melons  pendant  presque 
tMte  Tannée ,  parce  au'on  sait  les  préserver  delâr  gelée.  Dans 
KOrénoqae  ils  sont  plus  petits  qu'en  Amérique  ,  récorce  en 
eât  plus  dore ,  les  pépins  sont  ronds  et  de  la  formé  d'un  grain 
de  poire ,  dont  ils  ont  ta  saveur  piquante  ;  leur  chair  a  une 
saveur  etqfà(}se  ;  les  Indiens  ârppellent  les  melons  gMria.  En 
nMkrissânt ,  le  principe  odorant  du  melon  se  changé  en  un 
parltim  agfréable  qui  le  rend  délicieux  ,  et  qui  cont»erve  assez 
de  ses  qualités ,  poftr  que  parfois  on  sôit  inecNmmôdé  de  son 
odeuf,etqu'<béprMve  des  nausées  et  des  défaflfant  es.  Lême*- 
lon  platt  à  rœil,  flartte  Todorârt  par  son  pbrfum,  pat  son  goiit 
vtneU3t.et  sucré  qui  rafraldM  notre  éorpà.  Ce  ffuft  est  sain 
ifirangé  avec  modération ,  mais  il  ne  convient  q«re  quaïid  il  hit 
chaifid,  aux  biKeux  et  aux  jetmes  gens.  Les  tempéramens  phteg- 
nMiques!,  les  mélancoliques ,  ceux  qui  vivent  sédentairement 
doivent  en  étitef  Tusage  ;  mangé  avec  excès ,  il  occasioue  des 
eoNques ,  des  diarrhées ,  la  dysenterie  et  peut  même  donner 
Nefr  au  choléi'a.  Simon  Pauli  dit ,  d'après  Nonnius ,  qtie , 
mangé  saus'  modération ,  il  a  causé  la  mort  de  quatre  empe- 
reurs. Faut  II,  pape ,  mourut  aussi  d'une  indigestion  de  melon. 
Cfément  VII  en  inaAgeait  avec  avidité ,  même  pendant  la  ma- 
ladie dont  il  mourut.  Simon  Pauli  rapporte  qu'un  médecin  re- 
g;irdait  les  accidens  causés  par*  l'excès  de  ces  fruits  comme 
si  graves ,  qu'ayant  fait  construire  cme  maison  avec  les  som- 
mes qu'il  avaït  gagnées  dans  sa  profession ,  il  fit  écrire  en 
lelti^  d'or  an  dessus  de  la  porte ,  les  vers  suivans  : 

le  concombre  et  le  meton 
WaM  fait  Mtir  c«U0  hmIkhii 
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Qê  fnàt  6$ii^pwM  etfiroklj  nfrâtchlt ,  caimè  la  sMf,  pmt^ne 
Mtt  urines,  nais  ae  commpi  aisément  dans  Festortrarè,  H  p(>nt 
ocottsiooer  des  fièvres  peroicfeoses ,  etc.  Ofi  dcii  le  thdisit 
feami ,  d'une  odeur  vineuse ,  nnïr  et  faire  attetftioiï  que  la 
queue  ae  sek  pas  flétrie  ^  il  ne  faut  fsmàh  le  mettre  dans 
ie»tt,  ce  qui  loi  £ût  perdbre  sa  saveur.  Quelqtfes  gourmets  se 
ntmi  phi  à  ie  iiiaager  à  la  çlace;  mais  eu  oompte  pIusfe!M*s  vitti- 
Ms  de  oe  rafiaeoMBt  ;  j'oiflammatioo  de  Testomac  et  des  in- 
testins et  b  mert  eu  ont  été  les  suites.  Peur  rendre  \it  diijfes-' 
lien  du  melon  plus  facile ,  en  le  maage  avec  du  se!  ou  du 
poivre  j  le  bos  vm  vîeuiL  est  le  meitleiif  et  le  plus  sAr  digestif, 
»  eonvMMH  aussi  de  manger  ce  fruit  en  méiâfe  temps  cfàe  d^acr- 
très  alimeBs.  Sa  chnr  dât  être  mécttecrement  ferme.  L6fsqa  H 
est  trop  odoriférant  il  est  passé,  s'il  est  lé^fer  (m  qu'il  rende 
M  soB  creus  en  le  frappant,  il  n'est  ni  mûr  ni  jutetfx.  C'est 
après  les  gratndes  chaleurs  qu'il  est  fort  indigeste ,  f>arce 
que  lestomae  a  été  aisôbli.  En  Italie  et  ailleurs  onf  &ik  cueille 
arfaot  lenor  maturité ,  pour  les  conserver  dans  le  vinaigre.  La 
ehair  du  melon  sert  aveo  le  sucre ,  1»  canneUe  et  le  ghroftè,  à 
bàr^  des  compotes  ;  on  en  prépare  aussi  des  bonbOAs.  En  Ita- 
lie^ le»  côtes  de  cantaloup  servent  à  faire  une  exceHei^te  cou- 
fitare  Sèebe  agréable  et  rafraîchissante. 

MÉA^MÉMB  A  F£lttLi.Eft  DE  LAWIIER  {Melongehà  huri- 

folio) .  Cette  plante  a  des  tiges  d'abord  couchées  sur  la:  terre , 
d'esfRioe  od  espace  se  trouvent  des  racines  ftt)reuseâ  et  cheve- 
Inas  ffui  s  élèvent  ensuite  de  deux  pieds.  Leur  couleur  est  vert 
dmr  y  les  fèattles  sont  grandes:  ;  les  fruiCs  ont  cinq  ponces  de 
lo^gÉSor  sur  tfois  d'épamseur ,  et  sont  terminés  en  pohnte  et 
eoareris  d'oÉe  peau  rouge  cramoisi.  Leur  chair  est  jatmâtre , 
senÉbWble  à  celle  do  mdon ,  ta;  saveur  en  est  la  même  ;  dan^ 
te  eeatre  sont  phisienrs  petites  graines.  On  culHve  avec  soiri 
cette  plante  dans  les  jardins  de  P Amérique  du  Sud.  Ce  fruit 
pnse  pour  Mre  rafraictriasam  ;  mais  son  abus  est  dangereux . 
A*  bâm  on  lus  donne  le  nom  de  pèpo. 

mnajOÈkH.  Arbre  fruitier  qui  se  trouve  pirm!  les  cacaotiers; 
ît  est  de  kl  grosseur  d'un  fort  pommier,  ^oiù  écorce  est  noirâ- 
tre et  sa  feuitte  assez  large  ;  son  fruit  est  aussi  gros  (|tie  ceFid 
à  pin  ;  sa  forme  est  celte  d'une  poire ,  avec  une  écorce  dure 
et  polie  ,  d'un  vert  clair  ;  Tintérieur  ressemble  à  la  chair  de 
la  poaune.  On  fait  bouitKr  ce  fruit  dans  leau,  on  en  forme  en- 
suite une  espèce  de  pain  de  la  grossenr  'd'un  fromage  de  Uol- 
lande  ;  il  est  jaune ,  de  bon  goèt  et  alimentaire. 

mtMÂm,  Blé  sauvage  connu  dans  tome  Flslànde  ;  plante  qu? 
erolc  natureUèmem.  C'est  au  mois  d'août ,  époque  où  les  tiges 
et  répi  sont  devenus  pMes  et  murs ,  qu'on  les  coupe  au  dessus 

de  la  raeiM  en^y  Iwesmt  te»  fouilles-,  avec  cette  préoau^w,  \^ 
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Elante  repousse  facilement.  On  en £ak  sécher  legrain ,  qn^on 
at  et  qu'on  enferme  etonTenvoîe  ensuite  à  la  sécherie  pcmr 
le  priver  dç  son  eau  de  végétation.  Après  Tavoir  vanné  on  le 
porte  au  moulin ,  il  donne  une  ferine  assez  fine ,  mais  pâle , 
presque  toujours^enfumée  par  la  dessiccation;  aussi  elle  a  tou- 
jours le  ffoût  de  la  drèche ,  sans  être  cependant  de  saTenr 
désagréaBle.  On  en  fait  un  pain  appelé  fladhrod  ;  ce  pain  n'a 
qu'une  ligne  d'épaisseur,  on  le  fait  cuire  snr  une  flaque  de  fer 
mise  sur  le  feu .  Cette  galette  est  croquante  et  peut  se  conserver 
long-temps.  Avec  celte  farine  on  fait  aussi  de  la  bouillie  au 
lait ,  nommée  tisma ,  elle  est  le  déjeuné  ordinaire  des  gens  du 
peuple  et  des  bergers  pendant  Thiver  ;  ils  en  éprouvent  one 
chaleur  douce  et  soutenue,  malgré  les  vents  et  le  froid  rigoa- 
reux  auicquels  ils  sont  exposés. 

MENDOLE  (Spams  mœna .  L.).  A  Marseille  on  appelle  ce 
poisson  cagarelle^  parce  qu'il  lâche  le  ventre.  Dans  TAdriatî-  ' 
que  on  le  nomme  sclave,  il  ressemble  à  la  perche ,  quoique 
plus  mince  et  moins  élargi  qu'elle.  Sa  longueur  est  d'un  demi- 
pied.  Sa  couleur  est  vert-clair  ou  jaune  pâle,  avec  de  pe- 
tites bandes  noires ,  il  est  couvert  d'écaillés.  Lorsque  la  fe- 
melle commence  à  s'emplir  d'œuiîs,  le  mâle  devient  noir;  sa 
chair  est  alors  mauvaise  et  d'odeur  désagréable  ^  Rondelet  dit 
qu'on  lui  donne  le  nom  de  bouc.  La  chair  de  la  femelle  est  meil- 
leure au  contraire  lorscpi'elle  est  pleine. 

MENICHEA  ROSATA  (la).  Seconde  espèce  de  jam -ronde, 
qui  croit  dans  Tile  de  Mindanao ,  dans  la  Nouvelle-Guinée.  Cet 
arbre  vient  dans  les  endroits  humides.Ses  feuilles  sont  ahemes, 
ovales  et  naissent  aux  extrémités  des  branches.  Le  fisiùï  de- 
vient un  fruit  de  la  grosseur  de  la  jam-rosade ,  charnu ,  pre^ 
que  ovoïde  et  divisé  par  côtes  ;  il  n'a.  qu'une  l<^e  dans  laquelle 
est  renfermée  une  grosse  amande  huileuse.  Ce  fruit  est  on  des 
meilleurs  de  cette  ile. 

MENTHE  POIVRÉE  {Meniha  fiperiiaj  L.)  Uy  a  ploaiem 

espèces  de  menthe  ;  celle-ci  est  originaire  d  Angleterre  oiielle 
croît  dans  les  lieux  aquatiques ,  on  la  cultive  aussi  dans  les 
jardins.  Ses  fleurs  sont  en  épis  obtus,  inférieurement  interrom- 
pus. Ses  feuilles  sont  pétiolées,  ovales ,  oblongues,  à  peine  ve- 
.  lues.  L'odeur  des  menthes  est  agréable,  pénétrante  ;  leur  saveur 
piquante,  chaude,  amarescente,  suivie  d'une^ensation  de  froid 
dans  la  bouche.  La  menthe  poivrée  contient  de  l'huile  essen- 
tielle jaunâtre ,  du  camphre  ,  un  peu  de  résineet  d'extractif , 
L'eau  et  lalcool  s'emparent  de  ses  principes.  Elle  pbit à 
l'estomac ,  fortifie  et  s'oppose  à  la  génération  de  la  pituite , 
n.ais  elle  ne  convient  point  aux  estomacs  chauds,  imtaUes, 
étant  fort  échaufiante.  On  peut  la  mêler  à  la  laitue,  au  pour- 
pier ,  à  kl  chicorée ,  mais  en  petite  quantité.  Elle  est  utile  aux 
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tieOlardd ,  aul  tenmérainens  phlegtnatiqaes ,  etc.  Lès  Alri- 
cftins  emploieiit  son  nuile  essentieUe  pour  s'exciter  au  plaisir  -. 
défà  Gafieii  regardait  ces  plantes  comme  aphrodisiaques . 
C'est  avec  eUe  qu*on  fait  une  excellente  liqueur  de  table ,  des 
dragées  et  des  pastilles  stimulantes.  Les  menthes  sont  des 
jpiantes  très-andennemem  connues.  Célébrées  dans  la  mytho- 
logie ,  elles  furent  dès  la  plus  haute  antiquité  estimées  fort  uti- 
les.EUes  sont  avantageuses  lorsqu'il  faut  ranimer  le  système 
aenreux ,  l'impression  fortifiante  qu'elles  portent  sur  l'esto- 
mac esl  transmise  à  tout  l'organisme.  On  les  emploie  dans  les  fla- 
mosités,  dans  les  vomissemens  spasmodicpes  etlhypochondrie. 
Autrefois  on  les  fai^t  entrer  dans  Fassaisonnement  des  pâtés, 
Biais  aujourd'hoi  qu'on  a  si  fort  raffiné  sur  les  plaisirs  de  la 
boodie  et  que  les  aromates  exotiques  ne  sont  pas  trop  acres  pour 
satisfaire  la  sensiralité,  ces  plantes  sont  relémiéesdansle  bœuf* 
à  la  mode ,  oà  les  cuisiniers  en  mettent  quelques  feuilles  pour 
donner  de  la  saveur  et  du  ton  à  l'estomac.  L'école  de  Saleme 
regardait  la  menthe  comme  stomachique ,  témoin  le  vers 
suivant  : 

NunquiÈm  Unia  fuU  siomaeho  succurtêrê  fnentha,       ^ 

Les  menthes  contiennent  un  principe  astringent ,  du  cam- 
fihre  découvert  par  Gaubin  et  retrouvé  par  Proust.  On  lè 
tnmve  en  plus  grande  quantité  dans  la  plante  sèche  que  dans 
celle  qui  est  fraîche. 

La  menthe  sauvage  >  Hiymhrium ,  qui ,  au  rapport  de  Yar- 
ron ,  devait  son  nom  à  une  courtisane  célèbre ,  était  aussi  sou- 
vent désignée  sous  le  nom  de  coronà  FenerU  ;  les  jeunes  gens 
ne  manquaient  pas  de  la  mêler  aux  couronnes ,  dont  ils  se  pa- 
raient dans  les  orgies  galantes. 

imBY.  Dans  la  province  de  Cartbagène  on  donne  à  bet  ar- 
bre le  nom  de  merey^  earacoH  dans  celle  de  Casanare.  Toutes 
ses  parties  sont  utiles;  son  fruit  est  savoureux ,  sa  couleiir  et 
sn  forme  sont  celles  d'une  pomme ,  excepté  qu'il  y  a  au  dehors 
da  côté  opposé  à  la  queue ,  un  pépin  de  la  grosseur  d'une 
aonande.  Le  suc  du  fruit  acquiert  en  fermentant  le  goût  et  la 
codeur  davin.  Le  pépin  extérieur,  lorsqu'il  est  rôti  ^  a  la  sa- 
veur de  nos  amandes,  mais  il  est  très-caustique  quand  il  est  cru. 

MÉttlGASCH.  Fruit  exquis  des  Indes  orientales  ^  produit 

Kr  un  petit  arbre.  Il  y  en  a  de  deux  sortes.  L'une  fessem- 
s  à  la  vigne  ;  son  firuit  est  de  la  grosseur  d'une  petite  orange, 
rond  et  de  couleur  verte.  Dans  sa  maturité  il  est  mou.  Sa  chair 
est  blanche  et  contient  une  semence  blanche.  Ce  fruit  est 
agréable  et  rafraîchissant . 

aiBRmiEfi  (  Prunuê  avium ,  L.  >.  On  TappeDe  aussi  grand 
noerisier  des  bois ,  parce  qu'il  vient  spontanément  et  qu'il 
s*y  élève  de  trente  k  quarante  pieds,  Il  y  en  a  plusieurs 
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Tariété3»  quidiSèrent  surtout  par  leurs  fruits  »  <»iBiiipo» 
la  plupart  sous  le'nom  de  guigoes ,  de  bigarreaux  »  ete.  Cet 
arbre  diffère  du  cerisier  par  sou  élévatiou ,  par  ses  feaîHeé, 
ses  fleurs  et  ses  fruits ,  qui  sout  petits ,  ovoidss,  d'uu  rooge 
foncé  uoirâtre  t  de  saveur  douce  cUus  leur  oiaMiritéetAcre  oi 
amère  avant  cette  époque  \  la  chair  eu  est  ferme  eipeusboi*- 
dante. 

Son  utilité  a  fait  mettre  cet  arbre  qui  vieul  deus  las  ferètt 
de  la  Suisse,  au  rang  des  premiers  arbres  tecistism^Mi 
bois  sert  à  faire  de.  très4)ons  ouvrages-  Le  fruit  esKsknsflt* 
rafraîchissant ,  môme  un  peu  laxalif.  Dana  les^saoM^uffMf  ^ 
le  fait  sécher,  on  le  mange  avec  du  pain  «  aprts  Taveir  bk 
ouire ,  ou  en  soupe;  on  eu  fût  aussi  des  cùûpoias.  Ce  fruit 
est  blanc ,  jaune ,  rouge  ou  noir,  selon  la  vartélé  de  Isriwé 
quî  le  produit.^  Le  plus  commun  est.le  rouge  ei  le  ooir »  estai* 
ci  colore  en  noir  les  déjection^  des  persoeaes^lu»  en  msugelit 

Par  la  fermentation  vineuse ,  on  en  <j4»tieiit  w  vib  spétUsi 
inais  difficile  à  conserver.  C'est  aveo  ee  vîu,  dbàié  ap 
sitôt  après  la  fermentation  et  avec  les  noyaux  concassés  4  qu'os 
M  le  kirsehtooâser ,  alcool  marquant  vueUMiii  degrés ,  aussi 
transparetit  que  l'eau  la  plus  limpide ,  de  saveur  ioRi  agn^ 
l)le,  tonique  et  stomachique ,  pourvu  que- Jl*esteusftc  pttiises*^ 
Accommoder*  C'est  surtout  <bns  les  rnisnagnim  de  l Alises, 
de  la  Franche-Comté ,  en  Suisse  et  eu  Souabe»  ^\m  Aiitillttk 
plus  de  cette4iquèur.  La  meilleure  se  pi^pve  a^ eo  la  merise 
sauvage. 

tlBALAl»  (  Gadus  merlmgm^  L.  )•  L'élfmolegi»  de  CB  tm 

Îu'on  trouve  aussi  écrit  murioiM,  «urJofijF^essIrsmçaiseïeeptt' 
ant ,  si  Ton  en  croit  Ménage ,  de  l^aiuê  marié  ou  a  fait  «f^lsf 
et  de  celui-ci  merUn.  Quoi  au'jl  en  soit  «  o'est  ta  poiMU  du 
jgeuve  Qoiû,  qu^on  pèche  abcHidaBUBentsur  ads  o6ies.  Ui 
un  pied  et  plus  de  longueur  ,:.Bfi  eeuleur  est  unentiBS  ssui 
le  ventre  et  les  flancs  «  nuancée  de  vert  olive  s  pw  eu  mai 
Ibnoée  sur  le  dos  ;  son  foie  est  vehuoiseUii.  U  y  a  i^liâsur» 
variétés  de^  ce  poissoui  U  habite  la  MaUeie  et  bt  Bsteyj 
il  se  nourrit  d' anchois ,  de  civettes  ^  de  goi^îops  el  isira 
petiu  poissons.  A.  DUnkerque ,  c'est  un  des  peiocipaus  ohi<(^ 
de  pèche,  en  décembre,  janvier  et  février.  Ge  peissoDeit  alors 

((ras  et  ferme  ;  il  comipeace  à  avoir  des  loeufii  ètde  lalaiie  isis 
a  fin  d'octobre.  U  n'y  a  pas  de  chair  j[>hB  saine  ffHb  c^*^f 
elle  est  friable»  tendre,  légère  et  sais  viacosisé  ;  elle  pèse  aipcs 
sur  Testomac ,  qu'on  dit  proverbiatemeut^  que  le  olerbin  pùse 
autant  et  plus  porté  à  la  main,  ou  à  lu  ceinture  quedaÉsreulo- 
inac ,  et  selon  Kicbeiet ,  qne  ce  poisson  est  vlaudB  de  layy 
et  de  postillon ,  c^  qui  signifie  qu  il  u'empécriie  pus  de  csunr* 
On  prescrit  cçt^iljuiQtitmémeaHJteefivalesoeiis.  Le  asolrlsn  ^ 
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tteatMr  euît  iyrk  grillé  bomlli.  A  Paris ,  m  «t  miMigiB  pm^ 
daRt  uee  grande  |>«iiie  de  Vmwée ,  mait  il  est  Mu  de  talon^ 
celui  qu'on  prend  dans  b  kner  de  Miirsellë.  Ce  poissoti  p^t 
être  transporté  sans  éprouver  d'altération.  Sa  pédve  eêî  fort 
lucrative  sur  les  côtes  septentrionales  de  TEvlrope,  ^turtont  ftur 
celles  d'Angletbrre  et  de  Hollande.  £ile  est  parfois  leilement 
abondanieijpi'eD  estforcé  d'en  saler  ou  d'i;n  sé<cher  une  ^nde 
partie;  mais  par  ce  moyen  on  n'a  plus  qu  un  poinson  salé. 

MKRLE  (  Tt&du»  memU ,  L.  ) .  Oiseau  dont  le  pin  mage  est 
Boir^  le  bee  JHtme,  kog  et  on  peu  tourbe  en  dessus.  Il  re^em^ 
ble  i  la  grive;  il  vilde baies  ^ d1nseetes\  etc^.  il  aime  tesbefe^ 
fréquente  les  jardins  et  les  ver^^.  Il  ufasouillé  en  Mvter^  ihaift 
an  priaten^  sûb  cimnt  anime  k|  natun^.;  on  peut  rapprendre 
à  parier.  A  Botne^  es  Télemit  dans  des  Volières.  Arismie  fait 
mention  de  deux  espèces  de  merle,  noir,  et  blanc  ;  le  virt-' 
faire  promet celle^-ct,  poin*  récompense,  dans  les  désim  d^lnë 
exécution  difficile.  Gepenslant  le  merle  blaac  nVest  point  Hah-^ 
(inaire  ;  aa  le  trouve  dans  T  Aroadie  ^  &n  Kfriqnè ,  en  Savoie  y 
dans  TAuvergne ,  etc.  En  Automne  ,  la  chair  dn  riierte  Isst  élM 
tiniée  ^  elle  a  une  petite  saVeur  amàre  ^  t}iii  la  rend  loni(|ue 
et  convient  à  tout  le  monde.  La  merleSse  est  tfifféretité  dil 
mâle ,  on  la  pendrait  pour  èird  d'une  mure  espèce. 

llnui.  Poisson  de  roche ,  resseitihlâut  a  la  perché  de  H^ 
viàre.  n  est  de  couleur  bleu^tioir ,  ses  dents  hbtit  argOfte  ;  il 
ehaage  de  couleur  d'après  la  snisoit.  Sa  chair  est  tend^e ,  ftik-^ 
ble ,  de  bon  goût  et  l'on  en  ftiit  fip^iienmnt  la  diffestion. 

UMB!UBCmE{AiélluiÊ^  Pline).  EstK^ce  dé  monlè  ^\ée  et 
séohée ,  qu'on  çst  obli^  dé  faire  aessâler  dans  Teatl  avant 
de  la  faire  ouïrez  Cet  alnnent  est  souvent  dur,  ^'OHatë  et  d'ai-^ 
•ex  difficile  digestion  pour  certains  ostOrtHlrs  ;  cependant  bieit 
battoe  et  bien  <3ôndimentée ,  on  la  mnh{]|t3  avee  pliéiit*,  âia«l 
elle  ne  convient  qu'aux  bons  estomacs.  En  Norwf'^gl! .  m  ^ 
mange  beaucoup  en  ^ise  de  pain  \  eM  y  est  tellement  abon-^ 
dme  qu'on  en  Houirit  les  besiiaui . 

iOHUilK  (Gerfftf  fpiariiiottt»,  L.)-  H  e^i  eonriu  sous  plltsidOf^ 
noms.  Il  vit  dans  la  haute  mer  MfMilert*anée,  ofi  II  est  fort  abon<- 
dant*  Sa  forme  est  allongée ,  rossemblimi  asses  au  brochet  et 
an  merian  mv  sa  oonléiar;  cepeuduHt  so*  Atjn  est  cetldré^  M^^ 
r«tt8oriel>kiic;  éon  ventre  ^st  d'un  {^rls  s^le$  sa  peau  «si 
couverte  de  petites  écailles  ;  sa  t^^  est  lai^t^^e  et  aplatie.  En  Pro^ 
Venoe ,  oé  l'appelle  tkêriûn,  Sa  thair  est  hlstièhtê.  feuilletée  et 
de  faon  goûti  Ôalien  dit  qu'elfe  tant  celle  des  poissons  de  r^ 
dse.  Son  foie  soHoat  ek  un  tlmhger  déliclit ,  qu^que  fott 

ÎlriSi  On  ne  doit  pais  foire  eitcès  du  merlus ,  rtfint  de  difftetlé 
igeitioB.  Là  où  il  ést  abondant,  on  le  sale  ei  on  le  s^he  ;  on 
lappeHe aldrs  ai^A/SjdA ,  ou  poisaon  bâton.  Le  merfiis  pem 


bmi'f  maifl  3  «st,  «uîûbte  aia  jeunes  e«m,  mt  bSiein  ^  et  et 
élé»  exoeltem pour le« a$tbaiatiqve8i ei  dans lee affoet^ 
^  poiMTHiÇi  Chez  certaines  pers(QfiBe$  aenieu»^ ,  il  oecatioM 
4es  sp£^sme&  et  des  flaiHO^âés;  il  Ifi  faui  akm  ren4)laoer  par  le 
sttore. 

Pï^  iiW)o4éréaie«|,  le  ombI  pevt  Ir^ubler  lesifoneiioBadia  oe^ 
xeau.  Le  doqten?  Laozoïa  ea  rapport?  ua  exenpie  dam  ksi 
Ëpbémérides  d' Allemag^^e.  Le  docteur  PauiMtti  un  autre.  Xé 
uciptKHi)  daua  Thisloire  de  Is^  reu*aite  des  dix  loille^  dil  qu'aie 
près  de  Trébisoode,  les  soldiHs  s'en  (jorgéreal,  et  qu  il  en  ré- 
sulta des  vomissemeas  et  des  ^Ues ,  ^ui^ieai  d»  rAveneB,  an 
point  qu'ils  r^sseioblaieni  à  des  ivro(;nes  e^  kées  menboads. 
il  9^\»  qmàM  terre  était  jeucbée  de  motn^^  comme  après  uae 
hsMaiUe.  Pliisieiu^  aute^^  ont  cependani  omtè  de  ces  efeu 
iaal£usan$»  t^e  miel  afface  les  deiiis;  fl  es|  d'un  grand  unge 
daias  Téconomie  domefisiiq^  ;  (m  ne  doîl  eià  faire  usage  qn'avoq 
modération..  Dans  pUisieurs  contrées  de  1  Eitf'Ojfie  »  oa  en  enduil 
cer^ins  comesliblespour  les  oMiv»erver  pendant  VUver.Les  dm- 
jûUateurs  de  ïara  font  leur  qwraaqiûft  avec  fe  wA  de  riUvalae, 
apifès  V^voir  raffiné  f^r  la  gei^. 

Les  an^cioM  en  iaisaîent  un  hydromel  wieiix,  qu'ils  ^pe* 
l^nl  a%ua  muL^  m^lioviUem^  (Is.  buvaient  aussi  du  ^in  nudié, 

q^  ils  nempaient  0mm^ik  NuT'  se  rafraÂcbir^  ils  Aiiiaient  ua 
oximeli,  avec  le  mi^l)  le  vinaigre  étendu  dans  beanoenp 
d'ean.  Avani  que  le  sucre  f^  s^nssi  commtAk,  il  sevvaii  de  base 
mx  siiH)ps.  Ç'esii  ainsi  qu'a  été  fait  le  premieralrapde  poMK- 
Mêlé  ei,  étendu.dans  u«ie  certaine  quantité  d'e«^>  le  miel  dot- 
'nsni  m  l>ont.  de  w  mois ,  par  la  fe0aAentat«)n'un  hydiomel 
vineux»  imitant  le  yâi  de  Madère.. 
.  On  pf  ut  séparer  le  sucre  du  miel  par  Vimeonède.  de  Tat; 
VQol.  Ce  procédé  consiste  à  le  faire  cba^tt^  avec  die  Veau»  t 
TécMmer  et  à  le  clarit^ir;  on  aiouie  enswie  d^s  coqi^esdW 
en  poudre.  On  fait  chauffer  de  nouveau ,  on  filtre  la  liqueur, 
i|n'oa  fapt  év^kporeip  el  erisuUisèr  .On  doii  c^  procédé  ^  MÛ.  O 
Ke^aUi  et  Debup^[eott ,  chimistes. 

Le  mieldtt  printen»ps  va^t  mieux  que  celaî  d'aiiiewie»teat 
fonné  de  la  substance  des  fleurs  ;  celui  d'été  vient  après  :  k 
]^a. mauvais  eM  celui  d'hiver.  On  doit  ]^  ehoisMr  kîen  Uaoci 
épais  y  grenu ,  nouveau ,  transpareni ,  d'une  odenr  un  ^ 
aromaUque  et  de  savewr  a^éable.  U  Atu^  k;  ceMer^r  dM 
de(s  Ueua^  fraw,  poiv  empêcher  sa  fermematioia.  *k  la  eoedo» 
le  rend  amer.  Avec  le  miel,  les  Anglais  font  une  beissoaqnik 
nammenil  maih^U»,  (Voir  ce  met.),  k  Cayea«»  ei  k  Suriasm, 
il  y  avait  un  miel  r€iuge4ire  «[fourni  par  l'abeiUelAoïallhée.  A  Ma- 
d8^ascar«lemi(eiestxeir44t^>ilest|^^^  aMNe,i*fitMlar« 

.l#mi«ljMiMbè  imr4tk<«iMi»tiiP^».toaA' w  haaiuwif 
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et  avoir  iRUfi  Wonl  «HKfWf .  Celui  île  Cbai^ftt^  pnu  pour 

écre  eiçellem  «  PW€<3  que  le  terroir  e$t  seo  et  que  k»  plantes 

y  sont  arcm^tiques*  La  mM  tle  Naffbciiine  a  beaiiMup  de* 

r«putatioD.  Pour  limiter  le*   loarebaDds  y  mtueu  arài^ 

oaireiMfit   4ll9^Ile»  branches   de  rodiari»    psadaat  pki-^. 

sieun  jouiB  )  nais  ne  poo^aai  ewuile  em  retirer  tout  te  tù^ 

maria  ^  9f^ii$  en  laitier  quelques  fetilUes ,  oa  ne  tarde  posî 

à  recoiuialtrQ  eetle  fraude.  Pour  le  faâre  paraître  ptas  blanc  ^i 

Ie&  iiaysaas.  y  délaient   de  1  anûdoa  bien  pnlrërisé.  Le» 

Jaib  dielUkraiwl  ei  de  la  Moldavie  dowieal  an  miel  ipne' 

giaade  btencheitr  et  nne  eonsiataBee  presque  sâcefaarâie  f  > 

par  i#  prooédé  fort  tàmflk  i  il  snfit  pour  cda  de  l'eaposer 

à  la  neleô,  pevdaal.  entvîro»  treia  semaines  ^  dam  des  Ta-« 

ses  opaques  el  non  conduofem  du  calork)Be.  lie  qiîal  ne 

eèle  pas  daos  le  fer  blano ,  mais  il  y  devient  tiès-dur  et  très- 

Elaae.  Le  meiUenr  procédé  pour  le  poniîer  eit-dA  à  M.  Thé^ 

aard  ;  le  voici  ^  Sî%  livres  de  miel;  mie  livre  iras  quarts  d'eau/ 

4en  omees  el  demie  de  craie  en  poadre^  cinq  ow)esde  char**^ 

ktt privérisé,  hné  et  séobé ,  trois  falanes  àant  baUqa  dam 

trois  onces  d'eau  par  livre  de  mieLOa  met  lemieljeau^ 

la  craie  rédnile  en  Pjendre   et  les  kbnos  d'œof  battus 

dans  une  bassine  de  cuivre,  dont  la  capadlé  dckétred'mi  tkrÉ 

p)ae  fl^andequela  volume  du  mélange,  afin  d'en  prévenir  Tex- 

travnsatioa,  o»  foiibonîllir  le  tout  peadimt  deux  miduteSf  €■«' 

suite  en  jette  le  chiiiioD  dans  b  Uqneor,  en  le  mMânt  intimée. 

nent  à  Taide  d'aae  spaéide  ci  en  fait  durer  lébuttîtiett  pen^ 

dast  deim  aatreà^minmes  ;  on  retire  alors  la  baaNne  du  feu  et 

on  pi9ese  le  edsteou  à  travers  nue  étaiBiae  i  ayant  soi»  de  r^^ 

mettre  îma^édiatement  par  dessis  les  premièree  portions  que. 

filtrent ,  parce  qu^'ellee  entraineat  touîoilrann  pevae  cbairbeii,. 

M.  Herpm  de  Meu  a  fait  eonnattve  le  procédé  suivant  pour 

reccmneUre  le  miel  faliÀiié  par  la  ferîne  ou  ta.  froide  de  pom*' 

iDea4é|erre« 

On  fait  dissoudre  lroi»|^  de  miel  daiis  troî»  onces  d*eaili 
bonjftmne,  on  laisse  reft^Mdirf  on  verse  dans  ma  verre  et  L'on 
syomte' ffoMon  tvpia  gouttes  de  leinliite  d'iode  v  si  le  miel  est 
pur, In  liqnenr  reatera  trèsrlimpîde  et  ne  cbai^^era  presqnei 
pasr  da-eoMlenrj,  si  a»  contraire  il  oentieaf  de  la  farine  on  dé> 
1»  féei«le ,  W  KqMewr  9e  uronblera  à  1  insumt  et  prendra  uoef 
teinte  blenefosieée ,  et  après  qnelqaes  momeep'  de  repos  la- 
farifl^se'précipitsva  SÊkSmd  sens  la  forme  de  pendre;  bleue. 
nsiEAimwiLI^'  que  left*  Islandais  appellem  VALuausiAiit 
(  Jjf^Mm  deê^kf^m^  >.  Lea  anciens  babilsmeont  employé  cetto^ 
plante  en  place  de  houblon.  Dans  une  partie  éeiiiSuédeo»s'ea 
seii:eneQre^,«tlabîèreoèe»lft  fait  eMmi,  cet  anmmiiqneet 


440  MONARDE. 

MILLET  (JfUfiH»).  Plante  de  la  famiUe  des  graminées  ;  ses 
racines  sont  fort  nombreuses,  ses  tuyaux  hauts  de  deux  à  trois 

E'eds ,  entrecoupés  de  nœuds ,  ses  feuilles  sont  larges ,  sem- 
ables  à  celles  du  roseau ,  ses  fleurs  naissent  en  bottes ,  son 
Çrain  est  petit  et  rondj  dans  certains  pays  il  sert  à  Talimenta- 
tion.  Selon  Pline ,  le  nullet  fut  apporté  des  Indes  en  Italie.  Pour 
remployer^  on  le  dépouille  de  son  enveloppe  et  on  le  fait  cuire 
dans  du  lait.  Il  est  calmant ,  substantiel  et  rafiralchissant  ;  les 
personnes  qui  toussent  s'en  trouvent  bien.  En  Italie  on'  en 
prépare  des  gâteaux  qu'on  mange  chauds.  La  nourriture 
ordmaîre  des  Mingréliens  est  une  espèce  de  bouiUie  fA» 
avec  ce  grain  ;  ils  lui  donnent  le  nom  de  Ghomi.  Du  temps  de 
Pline ,  les  Italiens  en  faisaient  du  pain ,  quoiqu'il  n'y  en  ait 
pas  de  plus  pesant  et  qui  se  gonfle  plus  en  cuisant. 

-  Millet  d  Afrique  {Holous-Botrghum^  L.)*  M.  Ardoine, 
professeur  de  chimie  à  Padoue ,  a  retiré  du  sucre  de  ce  grain. 
Ce  millet  jouit  des  mêmes  propriétés  que  le  riz.  On  le  réduit 
en  gruau  eton  en  fait  une  excellente  DoniUie^  en  usage  chez 
les  peuples  occidentaux  de  r  Afrique  ;  cette  bouillie  est  presque 
leur  seul  aliment,  qu'ils  nc«nment ooMeoti. 

•  Tous  les  millets  ont  les  mêmes  propriétés  alimentaires  que 
le  mais,  l'orge  et  le  riz. 

MILOUIN  [Anoêfrrina),  Aorès  le  canard  sauvage ,  le  mt- 
looin  est  l'espèce  la  (plus  nomoreuse.  Sa  tête  est  plus  grosse , 
son  corps  plus  court,  plus  arrondi  et  sa  marche  plus  lourde 
que  celle  du  canard.  Le  ntdlouin  vient  en  troupes  de  vinet  i 
quarante  lieues  du  nord  de  T  Europe  etdel'Arie,  au  mois  d  oc- 
tobre dans  nos  contrées  ;  il  va  même  en  Egypte  ;  il  ne  fréquente 
que  les  grands  étangs.  On  le  trouve  assez  souvent  dans  les 
marchés  de  Paris  pendant  Thiver.  Ce  gibier  est  fort  estimé. 

MIRABBLLE.  Petite  prune  ronde,  de  codeur  iaune  doré, 
bonne  à  confire.  Il  y  a  aussi  une  mirabelle  double ,  qui  n'est 

Ju'uue  variété  de  la  précédente ,  et  dont  la  couleur  est  jaune , 
ambée  de  rouge.  Propriété  des  autres  prunes. 
MOELLE  DES  OS.  Substance  oléagineuse ,  douce ,  plus  ou 
moins  molle ,  qui  se  trouve  en  masse  dans  le  milieu  dès  os 
kmgs.  Elle  est  principalement  formée  d'une  matière  grasse , 
de  stéarine  et  d  oléine.  On  ne  doit  en  manger  que  8<4>rameDt, 
parce  qu'elle  relâche  l'estomac,  Taflaibit,  occasione  des  nausées 
et  même  le  vomissement.  Les  os  de  cochon  contiennent  fort  peu 
de  moelle ,  parfois  elle  manque  entièrement.  La  moelle  de 
bioeuf ,  de  mouton ,  de  veau ,  de  lièvre ,  est  recherchée  ;  ce- 
pendant elle  ne  convient  pas  à  tous  les  estomacs  :  c'est  Yet- 
périence  qu'il  faut  consulter. 

MONARDE  ÉCAALATB ,  vulgairement  Th*  d'OswBEO  (AG»- 
narda  did^ma^  L.  ).  Plante  d'une  grande  beauté ,  qui  fait  Tor- 
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BemeM  des  jardins  de  VAmériqne  septentrionale.  Les  habitai» 
emploient  ses  feuflles  en  guise  de  thé  ;  l'odeur  en  est  des  plus 
agréables.  Cette  boisson  est  rafraîchissante. 

MONBIN  A  FRUITS  ROUGES  (  Spondias  monbin ,  L.  ).  Arbre 

de  trente  pieds  de  hant ,  qui  croit  à  Saint*Domingue ,  à  la  Ja- 
uâque,  à  Galenne  »  etc.  Ses  fruits  mûrissent  en  février:  ils 
sont  de  la  grosseur  des  prunes ,  de  saveur  acide ,  et  d^oaeur 
suave;  il  dure  trois  ou  quatre  mois.  Les  j^aiéricabs  le  servent 
sar  leurs  tables  et  en  font  anssi  d*excellentes  compotes  qu'ib 
envoient  même  en  Europe  :  ce  fruit  est  rafralcnissant.  Le 
monbin  est  culdvé  au  Jarain  des  Plantes , 'à  Paris. 

imrFSiA.  Plante  du  détroit  de  Ma«[euan ,  dont  3  y  a  phi* 
sienris  espèces,  qui  toutes  portent  des  fruits  dans  la  saison.  La 
hauteur  de  la  plante  varie  d*un  à  six  pieds  ;  les  ieuilles  sont 
étroites ,  longes  et  très-pointues  ;  leur  codeur  est  d'un  vert 
foncé  )  leur  goAt  est  fade  et  astringent  ;  les  nature  du  pays 
les  font  servir  à  Talimentation.  Les  équipages  des  vaisseaux 
sont  souvent  forcés  d'en  tdire  usage. 

MOIIEiiLfi  NOIRE  (Sùïanum  nigrum^  L.).  La  racine  est  fi- 
breuse, annuelle  et  sa  tige  delà  hauteur  de  sept  à  huit  pouces, 
ses  fleurs  sont  petites,  blanches;  il  leur  succède  des  baies  de 
couleur  noire  et  de  la  grosseur  d^un  grain  de  groseille.  Cette  es- 
pèce est  commune  dans  les  lieux  cultivés  ;  elle  fleurit  en  juillet. 
Musieurs  auteurs  ont  rapporté  avec  étonnement ,  que  le  an-' 
ciens  la  regardaient  comme  plante  potagère ,  entre  autres 
Théopfaraste  et  Bioscoridc.  Aux  Indes,  dans  les  Iles  de  France 
et  de  Bourbon ,  ainsi  qu'aux  Antilles ,  on  la  mange  souK  le  nom 
de  brêdde^  comme  nous  mangeons  Jes  épinards.  M.  De  Can- 
dolie  dit ,  que  les  habitans  ou  village  de  Yfllemomble ,  aux' 
environs  de  Paris ,  la  mangent  ainsi.  Des  colons  de  Saint-Do- 
miagîie  ont  même  préparé  a  Paris  le  cahdou ,  espèce  d'aliment 
feit  avec  la  morelle  cueillie  aux  environs  de  la  capitale ,  et 
ToBt  mangée  sans  en  avoir  éprouvé  la   moindre  incom- 
modité. 

MORILLE  GOMEdTiBLE.  La  morille  est  un  genre  de  plante 
fonmieose,  membraneuse,  à  surface  sèche,  de  substance 
tendre  et  cassante ,  épaisse  d'environ  une  ligne ,  portée  sur 
nne  tige ,  très-apparente  et  fistuleuse ,  et  d'odeur  suave.  Il  y 
a  des  morilles  simples  et  de  caverneuses.  Elles  sont  mofais 
huileuses  que  les  champignons  et  moins  compactes  même  que 
les  mousserons  et  les  trufres ,  aussi  pèsent-elles  moins  sur  l'es^' 
tourne*  On  les  récolte  au  printemps  sur  les  coteaux  et  dans  les 
bois  ;  elles  sont  ordinairement  de  la  grosseur  d'une  noix ,  et 
d'autres  fois  plus  crosses.  Leur  substance  est  charnue,  percée 
de  trous ,  ressemblant  aux  rayons  du  miel.  Leur  couleur  est 
d'un  bbmc  tirant  sur  le  rouge ,  le  feuve  ou  le  noir,  selon  leur 
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rQ,U  y  en  a  deUondes,  de  roa»e$^  4e  bnuie»,  de  Uwm» 

(e  ccmcave^  ^  de  Uan^hes  et  oomine  poudreuses* 

Les  morilles  ont  été  célébrer  par  la  mort  de  Yi 
Claude ,  ou  Tattribua  au  pokou  doM  ou  les  avait 
nées ,  ainsi  que  le  rapportent  les  biatoriena,  boietm  m 
moriÔe  eropoisounée,  Pline  dit  qu'eUea  perdirent  alor»  be«h 
cpup  de  leur  prix ,  quoiçiue  peraouoe  n'îgnoràt  que  cette 
nK>r(  éffiit  Touvrage  d'Agrippine*  Cet  auteur  a^exprine  aini  : 

Jiberium  CLoMdiuwk  Cesaffm  qui  baktum  emt  imp^Uêk  éêk^ 
t^taiufj  c^mJHé  Agripinm  boleia  vêu$ma  mii0 ,  tmtulit ,  «1  JKh 
ronam  ipsi  êuccemorem  imp^rto  darH. 

yéroqappelait  lea  BBoriBes  Valimeut  deadieux,  ci  lui  liawn. 

?,ecentea  ou  sècbes ,  leur  saveur  est  tràa-auave.  EUea  wàlM 
appétit ,  accélèrent  la  circulatioo  et  restaurent;  mais  eUea 
écn^uffeit  beaucoup  et  nourrissent  peu*  tea  estomam  délioni, 
le^  jeunes  ,f  ena,  le&  biUeux  et  les  tempéranaena aeca  et  irritte 
Û^a  doivent  a*en  abstenir. 

'  Selon  Paulet,  indépendanunent  d^Vvsage  qu'en  lut  4ei 
ipuriUea  dans,  certaina  ragoûts ,  on  peut  en  laire  un  mu  |v- 
tiçttUer  »  eja  lea  lavant  bien ,  et  lea  faisant  cuivr  pendant  aao 
beure  avec  du  beurre,  duael,  du  |i»ers3,  du  jambon^  etjp.;  itfaot 
les  huœeciqr  souvent  avec  du  bouillon;  lorsqu'elles  sont  cato 
on  ajoute  des  jaunes  d'œufs.  On  les  sert  seules  on  sur  hba 
croûte  de  pain.  On  les  accommode  aussi  à  l'italienne ,  en  ba- 
telets^  enfla  on  les  farcit.  On  les  mange  ^ussi  fraîches,  griUéea 
QucuHeaàun  four  de  campagne.  11  y  a  plusieurs  eaptest  ds 

morille^v  ^c« 
uonilxON.  Aaisin  dont  il  y  a  plusieurs  espèces,  le  noir 

est  le  plus  ordinaire  ;  il  est  fort  doux  et  de  saveur  exeeUeUr, 

c'est  celui  qui  donne  la  meilleur  vin.  En  BourHOgn»  on  la 

^omme/Miie«H  y  ^  Oj^léans  amiwnmi  ;  le  y^^r'>V?fi  blanc  esiaasii 

fort  estimé. 

iHtaMe  ou  ilORllYEE  {Sparuâ  marmyrtu  t.).  Poisseos^ 
pelé  à  Rome  marmdlo ,  à  Venise  mormrro  ;  à  Marseille  et  sur 
UMiti&la  odte  de  Gènes ,  marmo ,  i)  est  m  rivage.  U  leascnible 
assest  à  la  daurade  >  il  est  très- commun  dans  la  mer  JtfédiieK 
ranée  et  surtout  dans  le  Levant.  Sa  cbair  est  molle  et  a  presose 
toujours  uoe  saveur  de  vase  «qui  ne  le  fait  pas  estimei.  Ataé* 
née  dit  cependant  qu'elle  est  fort  nourrissante. 

MOlia,  Poisson  de  la  mer  die  Nice,  couvert  d'écaillés  aijpBB- 
tées»  U  pèse  de  trois,  à  quatre  livres.  Sa  ebair  est  blandis, 
tendre  et  savoureuse  ;  mais  elle  a  une  forte  odeor  de  mêr 
tée.  On  eu  iait  facilement  la  dr{]gestiûn^  mais  cettc^  chsii  nen 
pas  da  goût  de  tout  le  monde. 

MOJsacoD  Oiâ«AU  vt£  mu^  Oise^  de  PÀbYsainie.  Il  a  an 

iwwîptt  uiui parti^ufiec  pour  4^CQuvw  h  mm  4^4MBai> 
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deal  il  y  a  une  grande  quoatité  «a  Ethiopie,  et  de  diMfettes 
«pëoes.  L«&  uiMA  féal  leur  miel  dan»  des  nicbeik^  d'aiH 
tria  daift  le  oreux  de»  arbrea  H  quelques  unes  dans  des  trous 
sous  terre  ;  ce  deniier  miel  est  aussi  boo  que  cehii  des  nichesi 
ouoique  plus  noir.  Lorsque  le  Moroc  découvre  uia  trou  de 
labeiUe,  il  se  met  sur  le  ehemis^  trémousse  des  ailes , 
chMte  dès  qu'il  voit  quelqu'un  et  fait  entendre  par  sesmouve^ 
meua  qu'il  n'a  qu*i  le  suivre.  SU  aperçoit  qu'où  le  suit,  i| 
veltîge  d'arbre  en  arbre  jusqu'à  ce  qu'il  soit  cm  est  le  miel} 
VAbysein  le  déeogwe,  le  pread  el  ue  rospque  pas  d'en  laiisser 
à  Toiseau.  11  y  a  une  si  grande  quantité  de  vaclM^  et  de  m4 
eu  Abyssime,  mm  le  père  Lobo  dit  que  c'eat  une  terre 
de  woiA  et  de  ûevrre.  La  dmir  du  lloroc  esi  fori  boane  à 
manger. 

MOB^^l.  Poisson  qui  ressendde  au  pboque\  quokme  plus 
grande  phs  fort  ai  phis  groa^  On  le  trouve  dans  les  mers  dni 
uroenlaad  et  dana  ni  Canada.  U  est  vivipare  et  ampbfl^ie  ;  ï 
se  lient  sur  la  terre  ^  dans  Veau  el  les  glaçops.  Se^  délepaee 
paraissent  être  d'une  substance  phia  dure  oue  1  ivoire  des  éilér 

S  bans.  On  lui  fait  la  chasse  à  cause  de  ses  défenses  et  surtout 
é  sa  grattse  ^  dont  on  relire  unehuile»  aussi  bonne  que  eeUc 
de  la  baleine  SMo. 

MORUE,  CABELIAU  {Gaduê  morhua ,  L.).  C'est  le   fKMPl»r 

gais  Gaspar  de  Corle  Real  >  qui,  au  seizièn^e  siècle,  lit  con- 
naître ce  poisaon ,  qui  a  rendu  le  nom  de  Terre-Neuve  sieér 
lèbre  :  c'est  là  qu'on  en  pèche  le  plus.  Ce  poisson  set  treuve 
aussi oana  les  mers  du  nord  de  lEurope;  mais cehû  de  Terrer 
Keuve  est  phia  estimé,  quoique  moins  blanc.  Vt  sa  neurrU  4e 
différons,  poissons ,  principalement  de  hareu^fSi^  de  vers ,  ete^ 
La  morue  est  de  la  kmgueur  de  deux  à  trois  pieds,  etm^ne 
de  cinq  ;  sa  cireonfik*eDce  est  aussi  d'environ  cinq  pieds  ;  elle 
pèse  de  doiiae  à  eeut  Uvres.  L'éner^e  de  l'estemao  de  ce  poîsr 
du  est  t^e,  qu'en  qioins  desix  heures,  sa  proie  est  partai^ement 
digérée.  Lewenhaëcka  trouvé  que  ses  œufs  se  montent  àneuf 
cent  mille.  Tout  est  bon  dans  la  morue  ;  les  grosses^  létes  sont 
ton  recherchées  des  gourmets,  perce  epi'eUes  sont,  fort  délicar 
tes.  Dana  phisieura  /contrées ,  les  inteston^ ,  servent  à  faire  des 
noues  ou  ftot,  et  les  œufs,  qu'on  prépare  avec  soin,  aent  servis 
sens  la  nom  de  revgus»  ou  de  raves.  lia  chair  delà  morue  fraî- 
che est  blanche ,  ferme ,  f^iNetée»  d'une  eXiCj^lenl^  saveur  et 
nourrit  bien;  on  préfère  celle  du  màtsu  La  laa^^  fraîche  ou 
même  salée  passe  pour  un  bon  morceau  >  le  foie  sert  aussi  à 
FalianMMtion ;  on  «s  retire  de  l'huile.  Ce  poisson  meurt  ausst^ 
toi  qu'il  est  sorti  de  son  élément  ;  il  ne  remonte  jamais  dans  les 
fleuvesu  il  estrarasoe  la  littoral  dte  la  Msache  ;  cependant  on 
ta  trouve  sur  le&maachéa  dro^Vaiia^  qu*oii  apporte  de  Calais , 
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de  Boulogne ,'  St-Valéry  ;  mais  il  n'est  i)as~  aussi  gros  que  ce- 

!««■    ratm^dvik  fwrkiiv/^  fiai*»    Ias    #»A#Aa     A  a   In    nAlitri/mA        T  fwiliin'i'in     4SkS* 


demi ,  elle  prend  le  nom  de  moruê  bianche. 

Le  êtœkfiseh  est  la  morue  qa'on  fait  sécher  sans  être  salée 
et  qu'on  bat  long-temps  pour  l'attendrir.On  en  distingue  plu- 
sieurs sortes ,  plus  ou  moins  estimées.  Ce  sontsurtout  les  Fm- 
çais ,  les  Malouins  et  les  Basques  ,  oui ,  après  Tavoir  préparé 
rembarquent  pour  le  vendre  sur  les  câtes  d'Espagne ,  de 
Portugal  et  de  France. 

La  morue  noire  est  celle  qui  a  éprouvé  un  commencement 
de  décomposition  en  séchant ,  et  qu'il  ne  faut  pas  confondre 
avec  la  morue  noire  fraîche. 

En  Islande  on  ne  mançe  jamais  la  morue  dans  sa  fratiAenr. 
On  la  feit  cuire  lorsqu'elle  a  acquis  un  certain  degré  d  altéra- 
tion. Plusieurs  peuples  du  l^ord  en  agissent  de  même  ;  ce  qu'As 
font  aussi  pour  les  autres  poissons  oe  grosse  espèce ,  dont  h 
chair  est  coriace  ;  mais  ils  mangent  firais  les  petits  poissons,  tels 
que  la  sde ,  etc. 

La  morue  verte  est  celle  qui  est  salée;  mais ,  pour  être  de 
première  qualité  ,  elle  doit  avoir  au  moins  deux  pieds  de  km- 
gîieur. 

La  morue  raguet  est  de  médiocre  longueur  :  la  ronde  est 
celle  qui  dans  sa  préparation  a  conservé  sa  forme  arrondie  et 
sa  queue  ;  enfin  la  plaie  est  celle  qui  a  été  ouverte  et  aplaiiel 
La  morue  salée  de  première  et  de  deuxtème  qualité  peutse  con- 
server tout  l'hiver,  sans  s'altérer  ;  il  foui  b  tenir  dans  des 
lieux  frais  et  non  hnmides.  Cette  morue  est  de  difiicile  digestion, 

Earce  que,  quoique  ramollie  par  la  macération  qu'on  loi  foit  sn- 
ir ,  elle  est  toujours  dure  et  coriace.  On  sale  les  œufo  de  hmh 
rue,  dont  on  foit  un  objet  de  commerce,  surtout  dans  la  Bretan 
gne.  La  Morue  fraîche  sera  toujours  la  plus  estimée  ,  c*est 
aussi  pour  cela  que ,  sur  plusieurs  points  aes  cÂtes  de  France 
et  d'Angleterre,  on  est  parvenu  à  en  avoir  de  vivantes ,  trans- 
portées du  banc  de  Terre-Neuve ,  en  les  tenant  dans  des  vais- 
seaux formés,  mais  troués,  attachés  aux  navireset  plongés  dans 
la  mer,  dont  ils  reçoivent  l'eau. 

AUX  environs  de  Tlle  de  Man,  entre  l'Angleterre  et  l'Isinndei 
on  trouve  une  variété  de  morue  dont  la  peau  est  d'un  rouge 
vif  de  vermillon.  Sa  chair  est  fort  recherchée.  La  morne  est 
aussi  abondante  aux  Iles  de  Jean  Femandez  ,  qu'elle  Test  an 
banc  de  Terre-Neuve.  Ce  poisson  arrive  en  grande  troupe  en 
novembre  et  en  décembre  sur  la  côte  de  Valpnraiso  ;  M.  Lni- 
son,  français,  y  a  foit  un  établissement  pour  cette  pèche. 
Selon  M.  Marco ,  la  F^anoe  expédie  annneBèBent  près  de 
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dnacré  cêiitt  Inavirés.  Son  produit  ammel  sur  les  àMéreim  m^ 
droits  où  OQ  fait  cette  pécbe  est  : 

G6te  de  Terre-Neuve ,  16,000,000  kilogrammes, 

—  St-Pierre  et  Hiqaekn,       4,000,000 

—  Islande ,  5,000,000 

—  Grand  banc ,  5,000,000 

Ces  produits,  étant  de  42  fr.  parcettkik)çrammes,  représentent 
la  somme  de  12,600,000,  sans  compter  la  yalenrde  rhuile. 

Mùru0  blanche ,  salée  et  séchée ,  'recouverte  d'une  effllores- 
cence  blanche. 
M^ruê  fùurill&u.  C'est  la  morue  sèche  de  médiocre  qualité, 
Mt^rue  gafet.  C'est  la  plus  {[rande  des  morues  salées. 
Moruê  griêê.  C'est  la  morue  sèche  de  deuxième  qualité. 
Morue  marchande ,  nom  qu'on  donne  à  la  morne  sèche ,  et 
qoi  a  toutes  les  conditions  pour  être  mise  en  vente. 
Morne  pinnée.  C'est  celle  qui  coounence  à  Cmnenter. 
Grande  morue  {Asellue  longue).  C'est  aussi  une  espèce  die 
morue  fraîche ,  plus  mince  et  plus  longue  que  le  cabenau.  Sa 
peau  est  fort  grasse ,  sa  chair  a  une  excellente  saveur;  son 
roie  surtout  est  très-recherché  pour  la  table. 

MOUFfâON  (Oeie  mmmon ,  L.).  Quadrupède  ruminant,  qui  pa- 
rait être  la  souche  des  brebis.  Il  existe  à  l'état  de  nature  et  à 
1  état  sauvage.  On  le  trouve  dans  les  montagnes  de  la  Grèce , 
dans  l'Ile  de  Chypre ,  de  Sardaigne,  de  Corse ,  etc.  Il  a  envi- 
ron trois  pieds  de  longueur  ,  deux  pieds  trois  pouces  de  hau- 
teur; lescomesdans  le  mâle  sont  longues  d'environ  deux  pieds, 
grosses,  ridées  à  leur  base  et  d'un  gns  jaunâtre,  les  oreilles  sont 
médiocres,  droites,  pointues  et  mobiles;  lecoaestassezgros^ie 
corps  épais,  musculeux,  à  forme  arrondie  ;  les  jambes  assez  ro^ 
bustes,  laqueuecourte,  infléchie;  les  testicules  sont  volumineux, 
le  corps  est  couvert  de  deux  sortes  de  poils,  un  laineux  gris,  fin, 
épais ,  et  l'autre  soyeux.  La  tète  n'en  a  que  de  très-courts  ;  le 
pelage  est  d'un  fauve  terne  en  hiver,  il  est  alors  plus  fourni  et  a 
plus  de|noir.  La  femelle  ne  parait  différer  du  mâle,  que  par  Tab* 
sence  des  cornes  ou  en  ce  qu'elles  sont  {dus  petites.  HaHer  dk 

3 ne  le  mouflon,  retrouvé  en  abondance  en  Corse,  ne  parait  avoir 
u  nMNUon  que  les  cornes  ;  il  a ,  dit-il ,  l'agilité  ,  le  port  et  lés 
moeurs  du  cnamois.  Sa  chair  est  de  bon  {^oùt  et  a  beaucoup  d'a- 
nalogie aîrec  celle  du  chevrenil  ;  sa  graisse  surtout  a  une  sa- 
Teor  déliciense. 

Mouflon  Ml*  AMiniooB  du  Nom ,  ou  Béliee  db  xoNTAfiNi 
(Omiemoniana).  Buffoo  assure  qull  existe  dans  l'état  de  nature 
primitive.  11  est  de  la  taille  du  cerf.  Son  corps  est  assez  élevé 
sur  des  jambes  minces  etnerveuses.  C'est  vers  l'année  i8(M)  que 
cette  e4>èce  ftHt  découverte  près  du  Missouri  ;  on  trouve  cet 
*     *  en  Ruwe^  ok  U  est  pins  grand  et  plus  fort  que  les  au-, 
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très  hrtlM.  Buimidil  qu'il  rêasenble  mt bvebia domeMifMt 
mais  qu'il  est  couvert  de  poils  et  noft  de  kme ,  6i  qu'il  est  plùi 
gr^ ,  fdiHS  fort  el  plus  léger  qu'eUes.  il  esl  naturellement 
rarouche  \  plusieurs  ptupludes  amérioames  ^  BotwnmeDt  celle 
de  KinsUaneaux  >  lui  fout  une  chasse  active ,  et.  en  estiment  la 
chair,  surtout  ceUe  des  femelles ,  dont  le  gOùtMpfroche  de 
celui  de  le  cbair  de  chevreuils  Selon  les  Kwntsobidales ,  a 
graisse  a  une  snteur  exquise. 

MOiAUiS-BOiiCflB.  Variété  de  poire  qui  est  une  des  mm 
bonnes  à  manger. 

«OUL6  {ifyiUuêm^ihoçB ,  L.)«  I>estacé  bivalve  y  sans  tête 
distincte^  sans  yeux  ni  organes  de  la  mal^ticatîon.  Il  y  en  a  de 
mer  et  de  rivière.  Les  coquilles  de  celles  de  mer  sont  ovales , 
oonvetes  en  dehors,  concaves  en  dedans,  noires .  bleiittres, 
polies,  luisantes  et  de  la  grosseur  d'une  fève*  Parfois  ^  oqbim 
au  Brésil ,  on  en  voit  de  si  grosses  que  »  séparées  de  kurico- 
qfuiiles  ^  .elles  pèsent  ^usqu^à  huit  onces.  La  chair  de  ce  tes- 
tacée  est  d'un  bleu  jaunâtre  et  de  saveur  asseï  egréeUe;  Il 
chair  de  celle  de  mer  est  meilleure  ;  un  doit  choisir  les  meule» 
fraîches,  tendres, délieattes  et  bien  nourries.  Leur  cbair  làchi 
le  ventre  s  fournît  peu  d'nliment,  est  fon  visqueuse  s  aussi  S6t- 
elle  indigeste.  Au  rapport  de  Linaé  «  les  Suédois  n'en  maii* 
gent  poiàt,  quoiqu'il  y  en  ait  une  immense  quantité  dans  li 
province  d'HflBsingie;  lister  dit  que  les  habitaoe  des  enviroflb 
de  Lancastre,  en  Angleterre ,  en  fument  les  terres  veisines  d« 
|a  mer,  d'où  on  les  retire  par  charretées.  Les  kneulessoot  par 
fois  vénéneusei  ,  et  produisent  tous  les  synEmtômds  d^empoi- 
sonnemënt)  tels  que  la  difficulté  de  respirer,  des  ^liqueB^  des 
nausées  et  desvomissemens,  Tenflure  au  visage,  desl éruption 
cniaiiées,  soif  ardente,  inquiétude  ^  déliré,  démangeailons  ift* 
supportables  ^  raideur  des  membres ,  etc.  Les  éruptions  pro^ 
dbiteft  parce  testacé  ne  peuvent  être  comparées  àaucune  auire« 
On  observe  parfois  dessympcAmes  nerveux  tels  que  spasmBi, 
onn^oisioH^  inflammations  de  la  gorge.  Tous  ces  symptâoèi 
dmrcal  plus  ou  moins  de  temps^  mais  rarement  plusde  vtag^ 
quatre  heures.  L'odeur  vireuse  que  ces  coquillages  répandent* 
ne  laisse  pasd'mcertitude  sur  leur  propriété  vénéneuse  ;  cetto 
adèur  esc  rance ,  et  nauséabonde. 

Danslecasd*empoisonnement,  lemeiHeurelhipremierihoyeB 
&  employer,  c'est  de  faire  vomir  par  Teau  tiède  et  niÉdie  pv 
l'émécique ,  do  donner  ensuite  des  boiasons  mucilagineases , 
et  après*  U  limonade  animée  d'eaude-vte ,  des  lavemens  imh 
cHamneuXi  GonU'e  les  démangeaihoiiB  on  emploie  les  huions  st 
lesoanis. 

M.  Lamouronx  dit  i'éirè  assuré  que  les  meules  qui  restsat 
è  la  siirftkqe  de  1  uéf  ioài  vénéneiKes  s  P^rce  ^'dlns  Itar» 


MOUSBEKOKS.  '     *M 

bent  dà  ftti  destiédiiiseê  <)ui  MrMgeM,  tttiâbf^  ceHttè 
qa*oii  prend  plils  profoodéinent  sont  botmes,  knétné  dsms  ibk 
mm  cA  on  les  reaoute  le  plus.  Le'  docteur  Moerrhinç  rap^ 
porte  pi wenrs  oimerratkNiB  qai  prouvent  qae  ce  testi^  eit 
snfei  i  plmieurg  maladies ,  qui  en  rendent  rnftage  fort  dange- 
reux. Oesinalâdiessont  ht  mousse  et  h  gale. 

Gertakis  petits  crabes  qui  se  logent  parfois  dans  ces  testai 
eéea  l^veni  «assi  eontribner  à  tes  rendre  Malfaisantes.  ¥ttL 
Hensler  assure  que  dans  le  Holstein  et  de  teikips  immémorial, 
de  nombreuses  femilles  s'y  nourrissent  de  ces  coquillages , 
sans  qu'on  y  ait  entendu  parler  d'accidens. Il  Tàttribueè  là 
précâuition  de  les  mettre ,  après  les  atoir  bien  nettoyés ,  dàh^ 
m  sceau  d'eau  bien  salée  et  de  les  y  laisser  plusieurs  heu>^ 
res,  elles  is'ouTrent  alors ,  se  dégorgent  et  perdent  leur  qua- 
lité Ténénense.  M.  Rondeau ,  médecin  de  Bruxelles ,  s^eèk 
eoBTainen  que  les  mauvais  effets  des  moulés  cuites,  étaientpsi'^ 
ralyséa  par  les  acides^  qui  calmaient  aussi  le  sympt6mele  ptui 
insapporlable ,  les  démangeaisons.  Pour  cela,  on  lavepend^ttr 
une  demi  heure  depuis  les  pieds  jusqu'à  la  tète  le  malade  Hvet 
on  mélange  d*ean  et  de  vinaigre ',  le  malade  s'assoupit ,  et  la 
crise  se  termine  par  la  sueur.  Lorsque  le  ventre  est  tendu ,  uti 
lavemeot  avec  le  nitre  fait  cesser  la  chaleur  et  la  déman- 
geaiaoo.  M.  Rondeau  dit  que  pour  oue  les  moules  cuites  ne 
causent  pas  de  mauvais  effets,  n  faut  les  bien  laver,  les  passer. 
dans  he  vinaigre  et  les  foire^  cuire  avec  quelques  grains  dii^ 
poivre.  Qnoi  qu'il  en  soit,  il  est  prudent  de  s'abtenir  d'un  ali^ 
ment  fort  indigeste. 

MoiJi.1  (  Fkuûa ,  Gaz.  ).  En  Languedoc,  on  appelle  ce  pois:- 
son  moh^  en  Espagne m^l^ra ,  à  ïiiMïephyca,  11  est  de  roche; 
aa  conlemr  est  rougeàtre  ;  il  a  de  la  re^emblance  avec  la  tah^- 
cbe  d'em  douce  et  par  le  derrière  avec  la  sole.  Il  vit  de  moussé 
et  de  petits  poissons  ;  sa  chair  est  aussi  délicate  que  celle  dei 
meilews  poissons  saxatlles  etconvientàtéut  le  monde;  elle 
est  en  emn  de  foeBe  d&gfèstion. 

liaN»H.IiBft  «LABAB  (  Maifi^hêa  olahra  ,  L.  ).  Vulçatré-' 

ment  cerisier  des  Antilles.  Arbrisseau  de  Qaienne ,  qui  s  élèVe 
de  quinase  à  seize  pieds.  Ses  tiges  sont  brunes ,  jpen  épaisses  et 
rameuses;  ses  feuilles  sont  ovaiai,  entières  et  glabres.  Sonfruil 
ressemble  à  une  petite  cerise  rouge ,  de  satéUr  acidalé  et 
renferinant  trois  noyaux  anguleux. 

Çiions  qui  croissent  au  printemps  éur  la  mousse.  IPaulet  en  >a 
f^ît  quatre  classes.  Les  mousserons  à  léte  ronde ,  cea\  d'eau 
ou  les  petits  chapeaux,  les  godailles  des  prés  ou  des  friches  et 
ceux  des  bois  ou  faux  mousserons. 

On  les  reconnaît  à  leurs  petits -pédicules  cylindriques,  Cré- 
pus ,  ridés  àf  leur  base,  très-courts ,  ifA  soutienneiit  de  petites 
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toGftgKKON p^0RAH7  i^gf^c^  ^d^fnnmi * &tmt et HiK 

ei  ifanis;  if  deyi^  odorant,  eom^^^téAmi^;  iwdtt.^ 
4fM»$  ^ieiiP9r.aiitfes .  fim^iM\ÀB^,jif^uéM^  tânait 

i^Bi^fai^  ^y.dKhdle  par  la.<ï^ioûMi<Hl»  i»^ fcfHfay  d^aysit 

]  ModsâKRM  M  SDism  oo  JtaAittLUE.  G^tAewr  iiidMb  «■ 
VoQX  leadre.  ;S^  feuiltets  srat  bluacs  .9t %iiiég|funç  >  toMidBni, 
,est:ceile  de  lÂhfm^  fti^qt^^  sw  .parfiiin  agrilBÀèîn  J^MMôi^ 
est  ferme,  blanchêe^  deVieittvisqàeiiieei  JiMa0ift<^|uaJh6éi^ 
JdougsisRbN  DB  BoDBfiOGNç.  fijftpèo^siaîy MlA«^#«altt,«A 
(fès-rei^nerchée  et  d'uif  esiceReiil^t^.  ^  çttrievrMMohifidl 
eéll64a  bois  ;  sa  chaire,  bkvaelie  «t  fawig ,  'i>&  .Juiii>iiy|É 
Visqpieuse  par  la  .cuk)60fi  ;.simi  pac^nn-  Mt:  k'Uf:t^^  S^ 
couvrir  pànmies fioiiaips^  Sa udle ^. d'ewvfrovl  bb  pi«i^ 
dami.. 

.    lioUSSBRON.  B^ANC.,  Potil  e>^jMftpi(pfipfc  IMI:  biuiAv^^'MI 

par^jârÊiU  coBiii^ire  t  cpioicLu'il  «rw^..4a«B  Jac  wifsae.  Jba 
cWpesMi  a  jaferjt^  4^iuie  bQiJet;.g^fefciaMv  ait  tlMwll».  fclMftr^ 
aècbe  :  sasfe^&tetf  ^ntfins  et  semi&irofteiilrMiM^fertl^^ 
biè.  C'est  {  seloa  P^Mlet ,  lei  monis^erte  te  jilm^ftt^  iAtf)ii|Mlé^ 
licat^lé  phiMégar  ^t,le  pkisea|i«ié.q)a''pa  ^mmà^^wm*mà 
OcàiôaireiQCttt  4^  fifiqçB.ta  liyri^,  en  i^çan^e.  Os«4e<lntlMiii9 
environs  de  Noyon  ,  de  Gompiégne ,  eii  FraB6be)4(}MMlr/^t^ 

d'abord  ;COMteî|r  de  cris  de  lia,  emtfale*;oaidMr«aië'aii(itP^ 
I^  Dt^uasçuK  ^'divisèQt  en  fiçs  eu  salifiés,  an. macbMaç aa 
mouchetés  et.çu  ^ciaitfés.  Le  diaïaiàire  du  ônape^i  dhi^yriad 
mousseux,  est  de  six  Ugue^  Propriétés  jdéatoh/niipig>in«| .  i  «  * 
;  MeiossBux  BBS  Lfiucsa.  Ce  bâetorotieB  été^m  aimirtiai  i 
ment  dans  les  bois  qui  environna  Pauiis  H 
«A  nr^i^er  ^  sa  coideur  est  irentoe  de  bish 
Satire  ea^^èssous.  Les  fimaaesleTecbercheBt,  -:>  .«^^  ^  r  v  ^ 
j,  MQQaHR^}L(vin).  OuTeadle  vin mou8aaait>a^ v^laiMl 
jmar.diiraîsip dans des.boul^iUès  sotÂdemeBtbi^iJioliéa^^ 
i|He  la  feruyi^atiott  .ep^iak  achevée)  U  oonaerverpêr^'^^ 
acide  carbonique,  oui  le  rend  smé^l^,  difaslKfl  MidîA  -C^ 
ffû^ ,  çmibmé  aveçs  le  vpsi^'.Iiu  dmm  une  éaunm  euiBWaot 
jftti excâteni  la^aÙé;  ce.qui a laitdirê ji  Yoltaice: 

,  .  ^         Du  vin  d'At  Ift  liioiiw  pélUlintÉ.« 

^        £ii  chatouillant  lB»iilM'effd«i>»f^a<|^ii;i>         . 
'  X  porte  na  feirqui'ft'èxJli^Ie  «A  bon»  mbu, 

j^aajptersoanea^doot )e  s^t^^menei^x est aaaaiUBiaifeot 
s'en  ab.$teaîf  où  n'en  u$er  cm'ii^vec  b^ftucoup  de  réaenre. 
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Moinr  «0  MOIBT  (Muêium).  Lkiiieiir  exprimée  ^  niisb^ 
die  la  poire  ou  des  fruits ,  tocsqu'eUe  n'a  pas  encore  passé  à 
la  fermentation  alcooliçine.  Le  moût  du  (*aiân  varie  d*aprèa 
Tespèce  d*oii  il  a  été  tiré  ;  eette  diSérenoe  tient  presque  an<- 
tant  à  la  qualité  du  frmt,  qui  n'^est  pas  là  même ,  qu'à  sa  ma- 
turité qui  n'est  jamais  égade.'</e8l:wieKqiiettrdoiice,  Sucrée, 
5 lus  ou  moins  liquide,  obtenne  en «xprinBM&t  des  rurnsou 
es  fruits  mûrs  ;  la  peHicule  du  rasin  tottotàt  le  principe  co- 
lorant. Il  y  en  a  de  muge ,  de  gm ,  de  r«it ,  de  blanc  ;  ses. 
principes  sont  le  corps  muqneux  sucré ,  le  tartre,  un.  peu 
d*extraciif ,  .qnelqadbis  de  Tacide  méfique  et  un  arôme  psr->^ 
ticttlier.  Le  moût  est  existant,  tonique ^  échaufiroc;  <m  en. 
fait  du  vin  cuit ,  ete^  ^ 

BSOUTABIEa  DE  t4/GOTAN£<Mst4taA0a  CtifoiiMms).  Cet 

art>risseau  croit  à  Calemie  dans  les  lien  .défrîcMs  ;  ses  ra- 
cines sont  sarmenteuses ,  tortueuses ,  longues  de  onaq  à  six 
pieds;  ses  raméenx  fannent  un  buisson  ;  ses  feuilles  sont  A- 
teroes  «  é^les,  lerinMesett.  pointe,  km^fues  de  «piatre  pouces  ; 
ses^  fleurs  répandent  une  omat  fort^greaUe.  Son  frmt  est  une 
baie  jaune ,  à  trob-  httes  :  ses  semences  sont  enveloppées 
d'ttoe  pulpe  donee ,  ibiâante ,  qu-ein mange  avec  plaisir.  Les 
créoles  TappeUatt  §rain$  makaquê. 

liOUTAROB  NOW»  (iSbMf^  «'^^r  L«)«    I^^S  GrOCS   OOt 

donné  à  cette  grainoile  non»  de  mtwt ,  selon  Aihénée ,  psroe 
ou'ette  affecte  m  ]Mx*  D^antres  pretendepfriqne  ee  nom  vient 
de  jiM^iiifi  «1*^91»,  ikaét  mrdetu.  Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  la 
pliis  petite  de^  toutes  ls^ssm<»ees,  de  saveur  ftcre ,  brûlante  » 
d^odenr^oœai^iieeltpîqttflBte.  H.  Thidberge  en  a  faitTana* 
l|rse.rel3r  s  trouve  d^x  espèces  d'hâSe ,  l*ime  douce ,  fixe ,  lé^ 
gfère;  ranhpe  ià€f#  f  dkande ^  vcAatile  et  pesante;  une  matière 
aibuminéiis^^  Végfétsle ,  boniconp  dé  aittéili^ ,  du  soufre  et 
de,  Fa:^.  Mv  /^nlény  iddd  Tompsôn  a  aussi  fait  sur  cette, 
gramie  des  expiérienee»  cidoiiqaes ,  et  a  trouvé  <fàt'9e&  prin- 
cipes constil^ianSkSontFamidQn ,  teiMcBage ,  une  bnile  douce, 
fixe ,  une  autre  volatile  et  .du  si^  aoaimcWkîaque.  Selon  Paletta,  la 
pondre  dentpotarde  mis^  dans  du  lahJe  ecn^Ble  promptement. 
La  moutarde  sert  àvr^ëeyer  le-g^ût  de  certains  alimens  ;  celle, 
d^  I)ijo%avait  lit^j^éMe  répmàt^  ^  a  plnâeurs  mmières 
d^^a^feire  rla^nîvs^ntep&f^.étrela  msiUeure.  On  pulvérise  à 
sc^  les  saneoces  qp'6n:giur<^  bcMChés^ 

pMr  ne  tesmâl^àuviuRÂ^  qnaad  on  vent  en  faire 
osogi^^  Bans  le  Mîcfi,  on  \sk  prépare  avec  le  moût  de  rai* 
sin,  ee  qtuia  rctodpius  agrébble,  maïs  on  n^  peut  la  con- 
server»  '..-'     r 

541  mon^ar^  «xeit^.  l>P9iélit,  denn^  du  xo^  k  Testomac; 
nrns  eU^batlEi  besiicoup ,  donne  à  la  bouche  une  mauvaise 

Î9 
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odeur.  Bile  eaàfknA  «u  tempéraniôfis  phtêgmariques ,  à 
ûeriainB  yieiikrrcb.  Les  jettoès  gens  ,  les  pe^^onnes  disfloeées 
aoa  pUe^masies  dpifeat  seo  absienîf .  Murray  dk  atoir 
émoHTé  SOT  hà^^mtme  qpie  ee  ooDdnnent  porte  à  Ut  çalté. 
L  najipe  à»  la  meutarde  esir  fen  aodiev;  ^e  a  eu  des  en- 
tbanmateav  pa^raî  lesoÉels  on  elle  le  pape  Clément  Yll  $  Yalé- 
lins  hà'ÉÊBi  ià  deaaiD  Aat  neetar  el  de  ranibroisie.  Mfjoord*bui 
eeaune  ohei  hs  aacîeÉs,  elle  ett  ea  qttelqsè  sefle  eue  ptante 
potagère  ^  dont  on  nnuige  les  fèiBlles  en  salade  on  cuites  ë  la 
maeiète  deo  chDiil.  CTesi  sunoiit  en  été  qu'on  en  Mt  utt  grand 
vsMpj  La  moutarde  d^Égypfe  était  fort  i^eMMàimée  dans  laa- 
tiquisé.  A)  la  Chine  on  oninge  une  çspèoe  de  moutarde  (Si- 
napis  chinensiag  L.)  dont  la  culture  produit  plusieurs  variétés. 
Malçré  Fâcreté  des  seiMàces  de  Id  moutarde  noire,  qui  est 
érniusfve,  on  ènl  retire ,  par  expression  à  froid,  une  hinle 
adoucissante  et  relàcinnle ,  oe  qn  surprit  fort  BoMian?e. 

MOUTON  (  /^érewr,  hvm).  Senl^  tet  animal  soflt  aux  besoins 
de  laTÎ^  en  oeqH'UfoenntàlalJiaeiitatîeBetaâtétement.  On 
dît  €fae  les  moutons  sont:  sensibles  aux  douceurs  du  cbskit , 
4|a'ib  paissent  avec  pins  d'aasidnité ,  qn'ib  se  portent  nAeetx , 
qatS&  engmpssent  an  seo  dn  cMumeu ,  oùe  tonusiqoe  a  pour 
eux  des  attraits  ;  mais  on  dit  avsfe  plus  de  fondement  qn'eile 
mn  ao  nidins  à  charmer  Tennis  dû  berger.  Ces  aoimaax 
ae^  aourrissent  do  végétaux ,  vivent  en  traopeé ,  plus  on 
iMms  HMibrensetf,  Uabilent  de  préférenee  les  pays  élevés. 
L'Adas  en  nourrit  unee8pèee4iffrârente.  Les  montagnes  de  la 
Sibérie  et  du  Kmmtêohùika  en  renferment  une  antre  ;  nne 
dflmére  espèce  a  été  découverte  depnîB  peu  dans  le  QMiada. 
Tohtes  lès  raeei  de  méuiotan  domesciqees  prôdsBsettt  euir'ettes  ; 
letiélier  n'a  qoeiqse  coln*age  qu'à  Fépoqbe  dm  rut  ;  In  femelle 
on  hrëHB  n'a  cpf^nn  fnbte  anacbement  pour  la  progéniHire. 
be»  agneain  pàiRnsseni  doués  d'un  sentiasent  ud  peu  {Mb  fia, 
poisqu'it»  reecmnaisseut  leur  mère  an  mîlien  d'un  troupeau. 
Us  savent  à  peine  trouver  letlr  nourriture.  Les  produits  des 
mbincMydem  liionme  tire  un  si  grand  avantage,  sont  hr  chair, 
le  lait',  ^  peau  c*  snrtoÉt  la  laine  ;qnl  sert  au  vécement;  la 
ghàmû  dore  et  solide  ou  suif  sert  a  Téclairage ,  enfin  leurs  ex- 
orémene  ecrgraîMent  les  terres.  La  saveur  de  la  chair  dé  meu- 
titt  varie  beancoup  suivant  les  (hfférens  pays.  En  Franiee  c'est 
dans  le  Berry  qu'il  y  en  a  le  plus.  Ceux  des  environs  de  Beau- 
vais  soai  les  phis*  giw  et  les  plus  chargés  de  suif,  lenrs  extré- 
mités en  sontgarmes.  Les  mdileurs  sont  ceux  des  côtes  saMon- 
neuses  des  provinces  maritimes.  En  France  il  n'y  a  que  des 
moutons  blancs  ,  bruns ,  noirs  et  tachés.  En  Espagne  oli  en 
trowe  de  roux ,  en  Ecosse  de  jamies ,  ce  qui  doit  être  attri- 
Ifié  à  la  diMreneedehi  nourriture  et  à  rinfluence  du  t/ÊtÊMh 
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ta  cfeS'  Se  flïjWHôfi  est  succulente  et  lai  meilleure  ae  toutes  ^esf 
vianldei  commttMëâ.  EnFraûcè,  dans  la.partici  méridionale^ elle- 
est  excélléiité  ;  aussi  xih  ancien  proverbe  du  pays  dit  chair  de 
mouiàii^  niàrt^er  de  glouton.  Là  chaîf  de  ceux^  qui  se  nour-: 
mséM  sur  des  prés  salés( ,  sur  un  terrain  sec  et  dans  lequel 
d)oiMènt  des  ptaiites  aromatiques ,  telles  que  le  .serpoiet,.]^ 
thym,  etc.,  acquiert  une  saveur  dés  plus  ajgfréablés;  tels  $ônt 
cenxacD?eppe,  connus  sous  le  liom  de  prés-sâlis.  En  Italie 
les  ttiteiHèurs  sont  ceux  de  Pistoie  ;  en  Espagne  ils  sont  aussi 
fort  délicats.  Cette  chair  convient  en  général  à  tons  les  âges , 
à  tons  leS  tem'pérâmens ,  et  surtout  en  été;  c'est  un  des  pre- 
itier^  alitnen^  c(u'on  puisse  permettre  dans  les  convales- 
cences. 

lié  feune  moutoù ,  niodérémenlt  gras,  nourri  dans  un  air  pur 
et  dans  de  bons  pâturages ,  peut  être  mangé  rôti  ou  bouilli. 
Cette  chair  nourrit  bien ,  mais  moins  que  celle  du  bœuf.  On 
^t  qu'en  Angleterre,  il  y  a  dès  boxeurs  qu'on  nourrit  de  ma- 
nière à  les  rendre  forts  et  açiles.  Ripshan ,  geôlier  d'Ipswicb, 
elevaflt  m  aAlète,  nommé  Lumpbrus ,  que  Ton  pesait  chaque 
jour.  On  lui  donna'  d'abord  pour  principale  nourriture  du  bœuf 
rôti ,  maik  on  ^'aperçut  bientôt  qu'il  devenait  tro])  gras ,  et 
Ton  fut  obfigé  de  substituer  au  rôti  de  bièm  la  chair  de  mou- 
ton, (fiA  réussit  à  diininuer  son  embônpomt. 

En  Ançletei^re ,  oA  piropage  actuellement  une  espèce  de 
iftottiofr  d  Afrique  à  large  queue.  Cette  espèce  est  très-pré- 
ciènsé,  non  seulement  à  cause  de  sa  laîn'e ,  mais  aussi  de  son 
exceflénle  éhair.  La 'queue  surtout^  qui  a  huit  à  dix  pouces  de 
largeur  est  un  aliment  fort  estimé. 

11  y  a  au  Cap  de  Bonne-Espérance  une  quantité  prodigieuse 
de  moutoDÎi  :  leur  chair  est  excellente  -,  leur  queue ,  comme 
cèlfe  dés  nloutons  de  l^adagascar^  est  souvent  large  de  plus 
cTun  pied  ^  et  pèse  dé  quinze  à  vingt  livres.  Cette  espèce  se 
trouve  aussî  en  Perse ,  dans  là  Tartarie ,  dans  la  Syrie ,  en 
Barbarie ,  dans  TEthiopie,  etc. 

lïocfÔN'.  Deux  agarics  portent  ce  nom  selon  Paulet.  Le  pre- 
mier est  ïe  petit  mouton ,  le  second  le  mouton  zone.  On  les 
mange'  dans  au'elqùes  pays ,  auoiqué'  fort  dangereux ,  surtout 
le  premier',  appelé ,  à  cause  de  ses  mauvaises  qualités ,  mor- 

wn  et  rajfouét. 

BÀCiXiAGE  ou  ilCQDÉlJX  {Muctlago  ).  Substance  végétale  , 
douce^  de  nature'  visqueuse  et  nourrissante,  de  saveur  fade  et 
filante ,  contenue  dans  presque  tous  les  végétaux ,  surtout  dans, 
les  jeunes  plantes.  En  séchant,  le  mucilage  se  concrète  et  prend 
le  nom  de  gomme  ;  il  est  plus  abondant  dans  les  racmes  et 
lés  semences  que  dans  les  autres  parties  des  végétaux.  Plus 
tt  est  visqueux  è(  abôndanl^  plus  if  est  dé  difficile  digestion  : 
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souvent  il  excite  des  nausées  et  le  vomissement,  msJs  ccm^ 
biné  avec  certaines  substances ,  il  en  diminue  les  incon- 
véniens.  Tel  est  Teffet'du  mélange  de  l'eau  ou  d'un  acide ,  du 
sucre,  etc.  C'est  spécialement  dans  les  fruits  et  les  racines 

Îu'on  le  trouve  uni  à  une  matière  sucrée  ;  il  est  très-prononcé 
ans  les  figues  et  les  dattes  ;  mais  ces  fruits  ontrinconvénient 
dont  Hippocrate  aparlé,  de  produire  des  renvois  brûlans.  Sec, 
le  mucilage  brûle  comme  le  sucre  et  la  farine ,  et  se  boar- 
souffle.  Il  est  composé  de  carbone ,  d'oxygène  et  d'by- 
drogène. 

MUGE  {Mugil  cephaîus ,  L.\  Poissoif  très-abondant  dans  la 
mer  Méditerranée;  il  remonte  les  fleuves  et  les  rivières.  Oa 
en  compte  qaatre  espèces  :  le  mulet,  le  maxon,  le  same  et 
le  chaluc.  On  dit  que  celui-ci  ne  se  nourrit  aue  de  plantes 
aquatiques.  On  le  pèche  dans  la  Garonne ,  le  Rhône ,  la  Lcûre 
et  la  Seine.  Pline  prétend  que  le  muge  cache  sa  tète  lorsou'il 
est  effrayé  ;  il  nage  fort  vite.  Sa  taille  est  d'environ  un  piea  de 
longueur  ;  sa  tête  est  plane ,  comprimée  par  dessus  ;  son  mu- 
seau est  obtus ,  lesins  sont  argentés;  le  corps  est  écaiUeux; 
le  ventre  est  blanc.  Selon  Wulughby,  la  bonté  de  sa  chair 
dépend  de  la  saison  et  de  l'endroit  où  on  le  prend.  Celai  d'é- 
tang est  plus  gros  que  celui  de  mer;  mais  sa  chair  ne  vaut 
pas  l'autre.  Les  muges  d'Abdère  et  de  Sinope  étaient  les 
meilleurs  chez  les  Grecs ,  en  hiver  surtout.  La  tête  était  la 
partie  la  plus  recherchée  ;  c'est  au  reste  un  aliment  peu  sain 
et  d'assez  difficile  digestion.  Avec  les  œufs  salés  et  ensuite 
broyés ,  puis  séchés  au  soleil ,  on  fait  une, espèce  de  pâte  ou 
poutargue  qui  sert  à  condimenter  certains  alimens  en  Italie,  en 
Provence ,  etc. 

AtUGIIET  ANGULEUX.  SCEAU  DE  SALOMON  {ConiHillaTiapo- 

îygonatum,  L.).  Sa  racine  est  de  la  grosseur  du  doigt,  longue, 
blanche  et  fibreuse.  Ses  jeunes  pousses  sont  tendres  et  nour- 
rissantes ;  on  les  mange  apprêtées  comme  les  asperges ,  dont 
elles  ont  à  peu  près  les  propriétés  alimentaires. 

MULET  DE  MER  (Mugil  cephaîus ,  L.).  PoissOU  trèsCOmmUD 

le  long  des  côtes  d'Espagne  et  de  la  Méditerranée.  Vers  le 

{printemps,  il  entre  dans  les  fleuves  et  les  rivières ,  comme  on 
e  voit  dans  la  Loire ,  la  Garonne ,  le  Yar  et  la  Roya.  Il  vit 
d'algue  et  de  limon  lorsqu'il  reste  long -temps  dans  l'eau, 
douce.  Ses  arêtes  sont  innombrables  et  fort  incommodes  pour 
ceux  qui  le  mangent.  La  chair  du  mulet  de  mer  que  les  Ita- 
liens  appellent  cêphalo^  est  tendre,  délicate,  d'excellente  sa- 
veur, nourrissante  et  se  digérant  facilement.  Les  anciens  la 
recherchaient  beaucoup,  surtout  celle  des  mulets  de  mer  qu'on 
péchait  aux  environs  de  Sinope  et  d^Abdère.  Ces  sortes  de 
poissons  sont  meilleurs  frits  et  convenablement  assaisonnés  i 


MURE.  463 

on 'doit  les  manger  aussitôt  qu'ils  ont  été  péchés.  Àusonne  et 
Galien  assurent  au  moins  que  cette  chair  ne  tarde  pas  à  s'al- 
térer. On  doit  la  saler  lorsqu'on  veut  la  conserver. 

MULBT  BARBARIN  [MuUus  surmulet  us  y  L.)<  Poisson  qui  vit 
dans  presque  toutes  les  mers.  Son  ventre  est  argenté ,  son  dos 
brun ,  sa  tète  est  d'un  jaune  mêlé  de  rouge  ;  ses  nageoires  sont 
blanches.  Il  se  nourrit  de  petits  poissons  notamment  de  lièvre 
marin.  Peu  de  poissons  ont  été  plus  recherchés  que  celui-ci 
par  les  anciens.  11  coûtait  si  cher,  que  Galliodore ,  dont  parle 
Martial,  vendit  un  esclave  pour  en  acheter  un.  Sa  chair  est 
ferme  y  blanche,  feuilletée  et  de  bon  goût ,  mais  d'assez  diffi- 
cile digestion  ;  sa  tête  et  son  foie  sont  surtout  très-estimés.  Ce 
poisson  fut  consacré  par  les  Grecs  à  Lucine,  parce  qu'il 
frayait,  dit-on, trois  fois  par  an. 

Les  Romains  se  repaissaient  du  barbare  plaisir  de  voir  les 
tourmens  de  ce  poisson  expirant  dans  des  vases  de  cristal  ; 
aussi ,  a-t-on  dit  de  ce  peuple ,  qu'en  devenant  lâche  il  était 
devenu  féroce. 

MULLE  ROUGE-OR  {MuUus  chryserydros,  Lacép.).  Poisson 

dont  le  corps  et  la  c^ueue  sont  rouges  et  la  taille  de  huit  à  dix: 
pouces;  il  resplendit  de  l'éclat  deror,  du  rubis  et  de  l'amé- 
thyste ;  il  est  rare ,  on  le  trouve  parfois  auprès  des  rivages  de 
FIie-de-France.  Sa  chair  a  une  saveur  fort  agréable. 

MVBA  {Mumma  brunsvncensis).  Bière  très-forte  assez  es- 
timée ,  qui  se  fabrique  à  Brunswick.  Cette  préparation  con- 
siste à  faire  infuser  cmquante-six  mesures  de  froment  converti 
en  drèche,  huit  d'avoine,  huit  de  farine  de  fèves  avec  dix 
œois  frais ,  des  sommités  de  sapin ,  de  thym  et  autres  plantes 
aromatiques,  dans  soixante-trois  mesures  d'eau,  réduites  par 
rébullition  à  quarante-et-une.  Cette  boisson  ne  peut  convenir 
à  tous  les  tempéramens  ;  c'est  l'expérience  qu'il  faut  con- 
sulter. 

MURE  (  Morus  nigra  ,  L.  ) .  Les  poètes  ont  donné  au  mûrier 
l'épithète  de  prévoyant ,  de  sage ,  arhor  sapiens ,  parce  qu'il 
ne  bourgeonne  qu'en  mai  ;  exacto  nuuquam  nisi  frigore  ger- 
minai.  Selon  eux ,  son  fruit  était  d'abord  blanc ,  mais  il  chan- 
gea de  couleur  après  la  mort  de  Pyrame  et  Thisbé,  qui  périrent 
victimes  de  leur  amour,  sous  un  mûrier,  où  ils  s'étaient  donné 
rendez -VOUS;  ses  racines  arrosées  du  sang  de  ces  tendres 
amans ,  communiquèrent  aux  fruits  une  couleur  pourpre  noi- 
râtre. Quoi  qu'il  en  soit,  le  mûrier  est  im  arbre  précieux,  puis- 
que ses  feuilles  servent  à  nourrir  les  vers  à  soie ,  et  que  ses 
baies  sont  alimentaires.  Elles  contiennent  beaucoup  de  muci- 
lage ,  du  sucre,  de  l'acide  tartarique ,  etc.  Elles  fournissent,  à 
la  vérité,  peu  de  nourriture,  mais  elles  calment,  rafraîchissent  et 
lâchent  le  ventre.  Cependant  elles  se  corrompent  assez  facile* 
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ment  dans  Testomac ,  et  sont  de  ^f^e  digesiiop ,  l^oivqne  pe 
Viscère  est  faible  ou  reUché.  Elles  sont  fort  ventepse^.  Borac^ 
nous  apprend  que  les  Roinains  mangeaient  ce  ffuit  à  la  fia  des 
repas;  ils  faisaient  une  différence  entre  les  mûres  d^Oj^iie  et  oettes 
de  Tusculum.  Les  meilleures  sont  les  noires  ;  parveppe^  à  lew 
parfaite  maturité ,  elles  sont  alors  juteuses,  ma^  elles  ne  doiveoi 

{)as  avoir  été  touchées  par  les  insectes.  Il  faut  les  cueillir  avanl 
e  lever  du  soleil ,  parère  que  les  api^ées  et  ^if très  in^eu^s^ 
couvent  dessus  pendant  le  jour ,  Ips  piquent ,  s'px^  pourrissent 
et  y  déposent  leurs  œufs,  ^vec  ce  fru^ ,  on  pourrait  JFaire  une 
espèce  de  vin,  mais  qui  ne  se  conserverait  pas.  Lesi|fârcbao(}p 
emploient  parfois  ces  Fruits  pouf*  colorer  le'i^r  vip.  ^es  oise^ 
qui  s'en  sont  engraissés  ont  une  excellente  cba^r*,  c'est  c^ 
qu'on  observe  pnncipalement  dans  les  pieplës. 

MuRB  MDvAjGB  (nubuf  frut%cq$u9  y  \j.  ).  Arbrisseau  épi- 
neux', qui  produit  un  fruit  rouge  et  âpre  avaqt  ^a  poaturitii, 
mais  mu  devient  noir,  de  saveur  douce  et  agré^I^le  étant  diut. 
Il  est  rafraichissant  ;  on  en  fait  aussi  un  sirop. 

MLilÉ9ÎE  (  Murœna  kelena ,  L.  )  MORÉIÎ^  DU  ANCIBRI.  PfNS- 

son  qui  vit  dans  la  haute  mer  et  qu'on  trouve  pepjpnfla]»t  y^ 
des  rivages.  Sa  longueur  a  plus  de  trois  pïeds'et  appropbè  beau- 
coup de  la  forme  de  Tanguille ,  quoique  son  corp  soit  j^los 
large,  son  iï|useau  plus  allongé,  comprinfé  et  terminé  en  poiDte 
aiguë;  l'ouverture  desa  gueule  est  très  grande,  sa  peau  est  lisse, 
•sans  écailles,  marquetée  différemmept  ds^ns  le  mâle  et 4^ 
la  femelle.  Ce  poisson  se  tient  caché  pendant  les  grands  froids 
dans  les  crevasses  des  rochers  sous-marins,  p  sei|oufn(de 
poissons  et  d'autres  chairs.  Dans  la  Méditerranée,  il  n'est  pas 
rare  d'en  trouver  du  poids  de  trente  livres,  tline  djf  bue  ïgç^ 
teur  Hortensius  pleura  la  mort  d'une  murène  ^u  il  ai^pait 
beaucoup.  Macrobe  rapporte  que  Crassus  en  avait  une,  tel- 
lement familière ,  au'au  son  de  sa  voix  elle  venait  manger 
dans  sa  main,  et  qu  il  en  porta  le  deuil  lorsqu'elle  mourut  dans 
la  piscine  qui  était  dans  sa  maison.  Ce  poisson  se  péchait  sur- 
tout près  de  la  ville  de  Tartèse,  à  l'embouchure  du  fleuve 
Bœtis.  On  le  trouve  abondamment  sur  les  côtes  4' Afrique  i  ^^^ 
Antilles ,  au  Brésil ,  dans  l'Inde  et  particulièrement  sur  les 
côtes  de  la  Sicile ,  comme  nous  l'apprend  Martial  \ 

Quœ  natat  in  siculo  grandis  murœna  jprofundo. 

Selon  Rondelet ,  les  pécheurs  craignent  be^pcoiip  la  mor- 
sure de  ce  poisson,  qui  est  vénéneuse  et  fort  fl^ngereuse; 
ils  ne  te  touchent  qu  avec  des  pinces,  ta  chair  dé  la  miirèae 
est  blanche ,  ferme ,  d  un  goût  agréable ,  nourrissant  cooune 
Tangnille  et  se  digérant  bien  ,  pourvu  qu'on  n'en  mange  pas 
avec  excès;  elle  serait  encore  plus  agréable  si  elle  n'était  pas 
remplie  d*arétes  courtes  et  recourbées.  Les  Romains  aini^e{| 
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beaucoup  ce  poisson  ;  l'histoire  rapporte  qfie  Vidius  PoHiot , 
ami  d'Auguste  et  de  plus  fort  gourmand ,  eroyait  que  les  mu- 
rènes murries  de  chair  humaine,  étaient  un  aumenld*un  gott 
plus  délicat  ;  aussi  faisait-il  jeter  dans  les  piscines  oè  il  tels 
nourrissait ,  les  esclaves  accusés  des  plus  légères  fautes.  L'em- 
pereur Auguste  mangeant  chec  PolUon,  un  esclave  cassa 
par  siégarae  un  ]^t  précieux  ;  Pdiion  en  fureur ,  loi  cria , 
muM  murèiiêi ,  mais  Auguste  ,  révolté  de  cette  cruauté ,  fit 
casser  toute  sa  vaisselle  précieuse  et  donna  la  liberté  à  Te»- 
dave. 

Le  père  Dotertre  dît  avdr  remarqué  une  chose  trèft-part{«^ 
cuKère  dans*  les  murènes ,  aux  Antilles  ;  c'est  le  renversement 
de  la  grande  arête  :  tandis  que  les  arêtes  qui  dans  tous  les 
poissons  sont  penchées  vers  la  queue,  sont  dans  ceux-ci  re«- 
broussées  vers  la  tête ,  ce  (jni  rait  que  toutes  leurs  forces  sont 
réunies  au  bout  de  la  queue. 

aaoiiTHLiiA  (appelé  «^tii  par  les  Indiens,  Incet ,  muscat  par 
les  Français).  Arbuste  du  Chili ,  du  genre  des  nr^e^ ,  de  là 
hauteur  de  quatre  pieds  ;  ayant  beaucoup  de  rèssemMance 
avec  le  myrte  de  Tarente.  Il  porte  des  fleurs  blanches  à  cinq 
pétales  ;  le  calice  qui  devient  ensuite  une  baie  ronde  on  oval^ 
est  de  la  grosseur  d'une  prune ,  de  couleur  ronge ,  couronnée 
de  quatre  points  verts  comme  la  grenade  ;  Todeur  de  ce  fruit 
est  aromatique.  Au  Chili  on  tire  de  ses  baies  un  vin  de 
liqueur  fort  agréable  et  d'un  parftim  singulier  :  ce  vin  ne 
se  clarifie  que  lentement  et  Ton  peut  alors  le  conserver  long^ 
temps. 

MUSC  (Moêckusmasehifrrus^  L.).  L'animal quI produit  cette 
substance  est  de  la  grosseur  d'un  petit  chévretiil ,  avec  lequel 
il  a  de  la  resseifiblance.  Son  élévation  est  à  peu  prés  de  deut 
peds.  Il  semble  né  pour  les  bois ,  les  forêts  et  Fa  vie  sauvage  ; 
il  se  nourrit  principalement  d'herbes  et  de  racines  ;  le  maie 
porte  une  espèce  ae  bourse ,  dans  laquelle  est  une  ^ueuf 
grasse,  qu'on  nomme  aussi  musc.  H  y  en  a  de  plusieurs  sortes 
qui  diffèrent  suivant  l'âge  et  la  latitude,  plus  ou  moins  septen- 
trionale des  chaînes  de  montagnes  qif  ils  habitent.  Onles  trouve 
dans  les  royaumes  de  Boutan ,  de  Tunquin ,  à  la  Chine  et  eil 
Tartane.  Le  meilleur  musc  est ,  selon Thiemann,  celui  de  Tun- 

Siin  ;  celui  de  la  âbérie  lui  est  inférieur ,  son  odeur'  est  pluj| 
ible  et  analogue  à  celle  de  la  sueur  des  chevaux.  Les  GreCS 
ni  les  Romams  ne  le  connurent  pas.  Les  Arabes  en  fifent  men- 
tion dans  le  huitième  siècle.  Les  caractères dniniques  les  jplus 
certains  d'un  musc  de  bonne  qualité  sont  de  se  dissoudre  dans 
Teati  bouillante,  jusqu'aux  trois  quaits  de  s<Ht  poids;  il  fiittt 'qti(^ 
sa  dissolution  puisse  être  précipitée  par  les  acioes  et  notammcM 
pttr  l'aeide  aitrique  ,  Jûsqu  à  devenir  presque  modère  M 
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qu'elle  ne  donne  pas  le  moindre  précipiié  par  le  ddorore 
mercurique.  La  cendre  du  musc  brûlé  ne  doit  être  ni  rouge , 
ni  jaune,  mais  crise.  (Berzélius.)  Selon  le  même  chimiste,  tous 
ceux  qui  ont  feit  des  expériences  sur  le  musc  ,  s'accordent  à 
dire  que  sa  matière  odorante  ne  dépend  ni  d'une  huUe  yo- 
latile ,  ni  d'un  arôme  comme  les  odeurs  que  répandent  les 
plantes  ,  mais  d'une  décomposition  que  cette  sul^tance 
éprouve  peu  à  peu  et  dont  l'effet  est  de  produire  conti- 
nuellement de  petites  quantités  de  matière  fortement  odorante 
qui  se  volatilise.  Cette  substance  est  souvent  folsifiée  par  les 
Indiens  ;  aoa  odeur  est  la  véritable  ambroisie ,  qui  ne  fiali  ce- 
pendant pas  à  tout  le  monde  ;  elle  est  tellement  pénétrante, 
qu'un  seul  grain  peut  fortement  imprégner  deux  mille  fois  son 
poids  d'une  poudre  inodore.  Le  meilleur  musc  a  les  caractères 
suivans.  Il  est  composé  de  grains  ronds  ou  ovales  un  peu  ap- 
platis,  dont  la  grosseur  varie  depuis  celle  d'une  tête  d  épingle 
jusqu'à  celle  d'un  pois.  Leur  couleur  est  foncée ,  brun  noirâtre. 
Ils  ont  un  faiUeéclat  gris  ;  on  peut  aisément  lés  écraser  entre  les 
doigts  ;  leur  masse  est  homogène  à  l'intérieur.  Le  musc  est  un 
puissant  tonique  nervin;  il  est  antispasmodique;  agissant  forte- 
ment sur  le  système  nerveux,  il  active  la  ciroilation,  raréfie 
le  sang,  et  quiûque  Tralles  en  ait  blâmé  l'usage,  il  n  en  est 
pas  moins  employé  avec  succès  dans  certains  cas.  On  en  fait 
une  grande  consommation  dans  l'Inde ,  en  Perse  et  en  Tur- 

Î|uie.  Les  premiers  l'emploient  pour  s'exciter  à  l'amour  ;  les 
emmes  s'en  servent  pour  dissiper  les  vapeurs.  Le  musc  n'est 
point  borné  à  cet  animal.  La  civette  n'est  qu'une  espèce  de 
musc  ;  le  pécari  ou  cochon  d'Amérique  a  sur  le  dos  une  poche 
qui  contient  une  liqueur  musquée  ;  le  blaireau ,  la  fouine ,  le 
rat  musqué ,  ont  une  odeur  de  musc  très-prononcée.  L'urine 
des  chats  mâles  sent  le  musc ,  d'une  manière  fort  désagréable 
dans  le  temps  du  rut.  La  chair  du  crocodile ,  celle  du  buffle 
sentent  de  même  le  musc.  Haller  avait  remai*qué  dans  la  sueur 
de  quelaues  hommes  une  odeur  prononcée  de  musc.  On  la  ob* 
servée  oans  la  bile  de  quelques  individus  ;  le  fomier  sent  par- 
fois une  odeur  musquée.  Certains  végétaux ,  quelques  fruits 
contiennent  aussi  le  principe  musqué  d'une  manière  non 
équivoque.  Il  existe  une  variété  de  musc  entièrement  blan- 
che ,  mais  fort  rare  ,  elle  se  trouve  dans  les  contrées  d'A- 
bakanks. 

^  La  chair  des  jeunes  nmscs  est  tendre  et  de  bon  go&t,  on  Tes- 
time  dans  le  pays. 
MJSG AT.  Excellent  raisin ,  très-sucré  et  fort  agréable  lors- 

Îu'il  est  bien  mur.  Il  y  en  a  de  différentes  espèces,  de  blancs, 
e  noirs,  etc.'On  en  fait  un  vin  fort  estimé  surtout  celui  de  Fron- 
ligoap  çt  de  hm^l  f  ei|  Languedoc»  Il  est  stomachique ,  fa^ 
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lise  la  digestion,  reaiaure,  lorsqu'oale  prend  atec  lùodération. 
U  convient  aux  convalescens  et  aux  personnes  d«nt  restomac 
est  fiûUe  y  sans  écre  irritable. 

Muscat.  Six  sortes  de  poires  portent  ce  nom,  à  cause  de  leur 
saveur  agréable ,  savoir  :  le  petit  muscat ,  petite  poire  hâtive , 
le  muscat  fleuri,  très-petite  poire  d'été  ;  le  muscat  royal ,  poire 
d'été  moyenne ,  pyriforme  et  d'un  vert  jauioâtre ,  le  muscat 
d'Allemagne,  grosse  poire  d'automne  et  tardive  ;  enfin  le  mus- 
cat vert  ou  la  cassolette ,  petite  poire  d'été  pyriforme ,  d'un 
rouge  terne.  Ces  fruits  sont  excellons. 

MliSTfiLLE  (Gaduê  musUUa,  L.).  Sur  les  c6tes  de  Gènes 
et[en  Italie  on  appelle  ce  poisson  gaUm  ou/hi«o«  moroy  il  a  de 
la  ressendbhnce  avec  la  lote.  Son  corps  est  long ,  sans  écailles 
et  de  couleur  noirâtre  ;  il  se  nourrit  ae  chevrettes  et  d'autres 
petits  poissons.  Sa  chair  est  açréaUe  et  de  bon  goût.  Le  lac 
deBrigantia,  au  milieu  des  Alpes». fournit  desmustelles  qui 
ne  le  cèdent  pas  à  celles  de  mer.  C'est  surtout  dans  le  mois  de 
septembre  que  ce  poisson  est  meilleur  :  son  foie  est  un  man- 
ger fort  délicat  et  se  digère  focilement. 

iiYiiBHS  {Myrrha),  Suc  gummo-résineux ,  rougeâtre, 
demi-transparent,  et  d'odeur  fort  agréable,  qu'on  apporte 
de  l'Arabie-Heureuse  et  de  la  c6te  d'Afrique,  au  sud  de  Bab- 
el-Mandeb.  L'arbre  qui  le  fournit  nous  est  inconnu.  Ce  suc 
blanchit  en  le  mâchant  et  devient  aussi  ductile  que  la  cire.  Les 
peuples  de  l'Orient  l'ont  toujours  recherché.  Les  mages  vin- 
nent  l'offirir  à  Jésus,  les  Juife  en  brûlent  en  Thonneur  de  l'Etemel. 
La  myrrhe  vient  en  grains;  la  plus  belle  est  de  la  grosseur 
d'une  noix ,  de  couleur  rousse  ou  rougeâtre  ;  il  s'y  forme  des 
écailles  blanches ,  comme  si  on  l'avait  coupée  avec  les  ongles, 
ce  qui  l'a  foit  nommer  myrrhe  onglée.  Sa  saveur  est  amère , 
un  peu  acre  ;  son  odeur  tire  sur  celle  de  la  résine  que  fournit 
le  pin.  On  la  falsifie  avec  la  gomme  arabique  et  le  bdellinm. 
La  première  se  reconnaît  à  sa  transparence  et  à  son  peu  de 
saveur  ;  cette  substance  est  naturellement  sèche  et  rouiçit  par 
la  chaleur.  Son  analyse ,  faite  par  M.  Pelletier ,  a  fait  voir 
qu'elle  était  composée  de  résine  et  de  gomme.  L'eau  la  dissout 
en  partie  et  sa  solution  est  diificilement  transparente.  Insérée 
dans  l'estomac ,  à  la  dose  d'un  à  deux  çros,  eue  y  produit  une 
chaleur  désagréable ,  accélère  le  pouls ,  cause  une  véritable 
excitation  ;  aussi  les  pléthoriques ,  les  personnes  disposées  aux 
héaiorrhagies ,  doivent  s'en  abstenir.  Prise  en  petite  quantité, 
elle  augmente  l'appétit ,  favorise  la  digestion  et  l'assimilation. 
Les  peuples  de  l'Orient  en  mâchent  pour  rendre  leur  haleine 
douce  et  agréable.  Les  anciens  disaient  un  grand  usage  et 
avec  délices  du  fameux  vin  de  myrrhe ,  comme  d'une  liqueur 
précieuse  et  excelleote  ;  sans  doute  que  leurs  palais.éttût  naoini 
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irritaUeft  îpia  lesnAtres,  on  qii^ib  pvépunieaiBè  vie  d'iiiie  fÊ^- 
■ière  qui  tfMs  est  aft^sobimetit  kMîoiiirae. 

MYRTE  {Myriut  communis^  L.).  Cet  arbrisseda  retient  en- 
oore  son  nom  ^ec ,  ce  qui  fiût  crdre  (}u*il  est  originaireiiient 
étranger  à  Tltalie  ;  cependant  il  y  avait  déjà  des  myrtes  a|i 
lieu  pu  ftit  fondé  Rome.  Il  y  eut  pendant  lonç-temps  devant  |îe 
temple  de  Romulus  deux  myrtes  sacrés ,  1  un  appelé  patry- 
oUm ,  \wa\vepléb9iên.  Le  myrte  commun  est  le  seul  qui  croisse 
dans  les  contrées  méridionales  de  rEurq)e  ;  il  se  distingue 
par  ses  feuilles  ovales ,  lancéolées ,  aiçuês  et  par  ses  fleurs 
axillaires ,  solitaires  et  blanches.  Ses  baies  sont  pourprées , 
noirâires  et  couronnées  par  les  dents  persistantes  du  calice. 
La  verdure  perpétuelle  de  Tarbrisseau  et  Todeor  suave  qu*3 
répand,  t*ont  feit  consacrer  à  divers  usages  religieux.  Les  Hé- 
breux en  portaient  des  branches  dans  la  fête  des  tabem^eles  ; 
les  Grées  le  consacrèrent  à  Venus.  Selon  les  poètes  il  n'était 
pas  moins  agréable  à  Minerve  qu'à  la  déesse  ae  Gythère.  Une 
des  trois  Grâces  était  représentée  avec  on  bouquet  de  myrte 
à  la  main ,  et  Erato  ,  cpii  présidait  aux  poésies  amovireases , 
m  portait  une  couronne. 

Pliae  dit  que  chez  les  anciens,  avant  la  découverte  dn  poivre, 
les  bâtés  de  myrte  ep  tenaient  lieu,  et  que  même  on  enfkisaitun 
excellent  ragoût  appelé #i;^«i«ffi.  On  feisait  aussi  entrer  ces 
baies  dans  les  meilleures  sauces.  Le  myrte  est  fort  astringent. 

On  préparait ,  dit-on ,  avee  les  fruits  du  myrte  une  huile  et 
un  vin  qu'on  nommait  mjrrUdanum,  Les  baies  ont  une  saveur 
aromatiaué  et  piquante ,  on  ne  s'en  sert  plus  pour  en  assaisoB- 
ner  les  alin^ens.  Cet  arbrisseau  vit  très-long-temps  ;  il  en  existe 
dans  le  midi  de  Tlt^lie  et  de  la  Sicile ,  qui  ont  plusieurs  siè- 
cles ;  il  aime  les  lieux  maritimes ,  e^est  la  raison  pour  hqoêlie, 
dit-oot,  il  (ut  consacré  à  Vénus. 

MviTB  MUSQUi  {MyrtuMu^,  L.).  Arbrisseau  de  la  banteor 
de  trois  à  quatre  pieds  ;  11  croit  naturellement  dans  le  Br^. 
Lei  Aruits ,  d'une  odeur  aromatique,  servent  à  faire  un  vin  foit 
agT<éable ,  excellent ,  stomachique  et  préféré  par  les  étrangers 
aux  meilleurs' vins  muscats.  Les  Indiens  des  parties  méridio- 
nales du  Canada,  font  plusdecasde  Tinfusion  de  cette  |4ante, 
que  de  celle  du  meilleur  thé.  Ils  la  boivent  par  plaisir  et  la 
croient  utile  à  la  santé  ;  elle  réjouit  le  cœiir,  rétablit  et  for- 
tiie  Testomac ,  dégage  le  cerveau  et  met  du  baume  dans 
le  sang.  Le  père  Feudlée  rapporte  que  les  naturels  du  pays 
pressent  ce  fruit  pour  en  exprimer  le  suc ,  qu^ils  mêlent  avec 
de  Teau ,  à  laquelle  il  donne  une  belle  couleur  |rouge  et  le 
boivent  pour  se  rafraîchir. 

MvRTM  imwm  (Murtus  pimefiitê ,  L  ).  Grand  arb^e  dont  les 
fiiiiUea  raggomMen  oeauewp  à  eeHes  du  laurier  î  il  eat  erigH 
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oaire  de  la  f aQla|<)^e.  Sésame»  fiwwtt»!!  Hipe  ^«mN^  d^pQr 
mate  qu  on  nomme  toute  ëpice ,  pûnei^ ,  pja  jppf  vr^  de  )i|  jâcr 
malque.  Réduites  en  iK)udr^ ,  elles  $e  yende^  ^us  }^  nom  4$ 
poujdre  de  clous  de  girofle  :  en  Angleterre  Ofx  en  ^ussaisoifjM^ 
certains  alimens. 

A  Ceytan  (^  mançe  les  I)die3  d^  ttyr^f^  WififhVfift  Al 
Linné.  On  prouve  aussi  cet  arbrisseau ^lix  Aiuu)e3^  $pp  âit^ef 
roulée  comme  la  cannelé  es^  grisâtre ,  $po  Q^p^r.  fst  s^i  sgr 
veur  sont  asse?:  analogues  à  celles  des  çloif9  de  fflrp^  ^  ^ 
propriétés  sont  presque  aussi  stimulantes  e(édba^Klnt^9. 

MYBTE  LpffA  (JMyrii/* /uifid) .  (Jette  espèce  diffère  du  ii{yr|^ 
commun  pa^*  ^  tige  ,  q^j  s^élève  à  plus  '^  qu^ranO  Pi^^ 
Ses  feuilles  sppt  presque  roflde§  ^  p<^t  arbfç  prolt  ^  pjjij*.  |^ 
Indiens  ront  avec  ses  oàies  une  sorte  de  vm  agréable. 

■■y^^TILLE  {raccini^m  i^j/rfiflu^^  L> ^ûD)  CQipiqui^ ail'oû 
donne  à  plusieurs  plantes.  Celle-ci  est  4(s^]fgi^e  par  s.es  pajief 
que  tout  le  monde  cpniji|tp{  qjip^  mPfi^  n0^'>mht 
epaploie  aussi  dans  )a  pâtisserie.  Leur  saveur  ^taiftui^  peu  i^re 
et  âtîpijque ,  on  les  supre .  Suivaf)^  Sel)e^l^  ^  epe^  copt j^iïiiem 
des  acioes  malique  «ef  citriqiie,  ^u  sucre  ,  d^  1^  gpmiQp ,  q^ 
Tacide  pèctique  et  unpeud'albiiQiîn^  yi^g^tate.  (îe^Ùc  a  )||QJ|î$ 
de  tendance  ^  fermenter  que  celui  des  autres  baies  ;  l^ur.  en- 
veloppe condent  beaiicoup  de  matière  çolpraQte  bleue ,  aiji 
passe  au  rquge  par  Tactipa  des  acides ,  ^u  vert  par  cellp  H^ 
carbonates  6t  an  brim  {)ar  pelle  des  alc^li§.  Cette  fp^ûj^re  pôr 
lorante  n'est  pas  détruite  par  la  digestipn ,  car  0^  1  observp 
dans  l^s  urines  et  dans  les  déjections  alyijïeSj  qui  en  ^t  co- 
lorées. Ces  baies  se  mettent  f|ussi  dans  |ês  yi^Ff^SJ  poifr  l^Hf 
donner  du  goût;  on  les  conBt  ^u  sucre;  enifp  pii  en  f^it  uq^ 
confiture  /qui  est  pour  les  gens  de  campâgnp  ui)e  re^qurcp.' 

Ep  Allemagne  on  en  colore  ]ps  YJns  el  pQ  eg  Vefjfp  qe  Tèai^r 
de-vie. 

N. 

NAGOR.  Quadrupède  de  lespèpe  des  gasellM  ,  de  la  gwkr 
d^Qf  d'pn  pbeyrepil.  Sa  couleur  est  d*un  roux  pâle  ;  ît  court 
tr&vite.  On  le  trouve  dans  rîntérieur  des  terres  du  cap  d» 
Bonne-Esp^pqce ,  où  il  se  nourrit  do  gr^ûflfl)  d'herbes  et  d'é^ 
corces  d'arbres  ;  sa  chair  est  un  aUmenl  délicat,  umamaanfL 
bien  et  se  digérant  facilement. 

NA^Qip.  Noip  cocMnchinois  d'un  chaippignQnqu^ai  croit 
être  Va^ricuê  delio4o$u4;  QQ  eu  fait  usage  fSour  )a  table.  On  le 
trouve  aussi  en  Chine ,  o4  il  est  appelé  ^tum-'iMiit. 
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weaaqai  Inbiie  rÂmériqae  et  principalement  les  terres  maget 
bmqoes ;  3  a  beaucoup  de  rapport  avec  laotrudie  d^ Alîimie 
et  dePAsie.  Quoiqoe  privé  de  la  faadté  de  voler,  Q  est  si  lé- 
gerk  laooone,  qoeles  chiens  les  plos  alertes  nepenrent  Tat- 
teindre.  Son  natorel  est  simple  et  innocent ,  il  n'attaqae  point 
les  antres  oiseaux.  Les  Américains  se  servent  de  ses  grauides 
plnmes  pour  en  faire  des  parasols ,  des  panaches  et  antres  or- 
nemens;  ib  nourrissent  dans  les  maisons  déjeunes  nandus,  qui 
deviennent  aussitôt  familiers.  Comme  Tautniche ,  cet  oiseau 
avale  des  pièces  de  monnaie,  des  morceaux  de  métal  et  parfois 
de  petites  pierres.  La  chair  des  jeunes  nandus  est  tendre  et  de 
bon  goàt  ;  ses  oeufs  sont  lisses ,  d*un  blanc  mêlé  de  jaune  , 
également  gros  aux  deux  bouts,  on  les  anjMe  surtout  dans  la 
patttserie. 

HANEO  et  NANKA.  Espèce  de  jacquier  ou  arbre  à  pain  , 
(jiriocarpus),  <pi  croit  à  Sumatra.  Les  habitans  en  font  rôtir 
les  graines,  qui  sont  nutritives  ,  mais  fort  venteuses. 

NANNA.  PDmte  d'Amérique  ,  dont  le  fruit  a  beaucoup  de 
ressemblance  avec  l'artichaut  et  dontla  chair  approche  pour 
le  gofit ,  de  celui  d'une  poire  très-^uccuIente ,  de  saveur  déli- 
dense.  Ce  fruit  est  raffiratchissant. 

N'APIE  GLABRE  (Napela  lêvis ,  L.).  Plante  originaire  de  la 
Virginie.  Quoique  peu  cultivée,  elle  mérite  de  l'être;  ses  jeunes 
feuules,  cuites  comme  les  épinards,  fournissent  un  bon  alunent, 
doux,  mucilagineux,  de  saveur  agréable  et  convenant  aux  per- 
sonnes sujetes  aux  constipations. 

NARCISSE  SAUVAGE   {NarciêsuB  alhuê  tuho  luteo).    La  tige 

de  cette  plante  est  haute  d'un  pied;  sa  fleur  est  remarquable  par 
le  limbe  mtérieur  de  sa  corolle ,  aussi  grand  que  l'extérieur, 
frangé  en  son  bord ,  de  couleur  jaunâtre.  Ce  narcisse  est  fort 
commun  dans  les  bois.  Sa  racine  bulbeuse  peut  servir  à  Tali- 
mentation,car  toutes  les  racines  bulbeuses  connues  sous  le  nom 
d'ognon,  dont  les  tuniques  sont  emboîtées  les  unes  dans,  les 
autres  et  forment  une  substance  d'un  blanc  mat ,  cbamu  et 
très-dense,|contiennent  de  l'amidon  et  un  mucilage  qui  donnent 
k  l'eau  une  fluidité  huileuse  ,  nouvelle  preuve  de  la  qualité 
essentiellement  alimentaire  de  ces  graines. 

NARD  INDIEN  {Andropogon  nardus).  Plante  de  la  famille 

des  graminées,  dont  les  habitans  de  Java  font  un  grand  usage 
pour  assaisonner  les  viandes  et  les  poissons.  Ils  se  servent  de 
|»réfirence  de  la  racine ,  dont  l'odeur  est  fort  aromatique  et 
agréable. 

NARINARI  (  Rafa  narifutri  artedi  ).  Poisson  des  mers  du 
Brésil,  ainsi  que  de  celle  qui  baigne  les  côtes  limoneuses  de  la 
Guyane.  Ce  peuple  lui  donne  le  nom  de  raie  ohauv9^8ourig\  sa 
dMur  a  un  eioellent  goût,  nourrit  bien  ,  mais  pèse  et  fisoigue 
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lesésbNoaos  iaibles.  Selon  Margraave ,  un  seul  de  ces  pmssont 
peut  nourrir  quarante  personnes. 

NARWAL  VULGAIRE  {Monodon  monoceroê  ,  L.).  Mammifère 

dupnre  des  cachelots .  se  précipitant  sur  tout  ce  qui  lui  fsnk 
^r^e ,  et  devenant  turieux  contre  l'obstacle  le  plus  léger, 
n  babite  le  milieu  des  glaces  de  Tocéan  polaire.  Ce  géant  de» 
ondes  affronte  tout,  brave  tout,  recherche  le  carnage,  attaque 
sans  provocation,  combat  sans  rivalité  et  tue  sans  le  moindre 
besoin.  Sa  tête  est  grosse  et  d'un  volume  à  peu  près  égîd  an 
quart  de  sa  longueur.  De  chaque  côté  de  sa  mâchoire  il  sort 
«ne  dent  très-lonffue,  étroite,  conique,  se  terminant  en  pointe 
îortâiguê;  cette  dent  est  cannelée  en  spirale  dans  toute,  sa  1<mi- 

Sueur  ;  les  Groënlaadais  en  font  des  flèches  pour  la  chasse  et 
6s  pieux  pour  leurs  cabanes.  L'ouverture  de  la  gueule  de  ce 
cachalot  est  très-petite ,  eu  égard  à  la  masse  énorme  de  son 
corps  ;  son  dos  est  convexe  et  large ,  ses  nageoires  pectorales 
sont  très-courtes  et  jfbrt  éti*oites;  1  eau  que  ce  cétace  jette  par 
1  évent  s'élève  à  une  très-grande  hauteur.  On  retire  dunarwal 
vulgaire  une  huile  que  Ton  préfère  à  celle  de  la  baleine  franche. 
Les  Groênlandais  aiment  beaucoup  la  chair  de  cet  animal , 
J|u%  font  sécher  en  Texposant  à  la  fumée;  ils  regardent  ses 
intestins  comme  un  aliment  délicieux,  qui  ne  serait  certes  pas 
de  nou'ejçroût. 

NAS  {Cyprinusnasuê ,  L.).  Poisson  qu'on  nomme  en  Alle- 
magne  na$9n^  en  Italie  navetta  et  à  Ferrare  sueia.  On  le  trouve 
dans  le  Rhin,  le  Danube  et  dans  plusieurs  fleuves  d'Italie.  Il  a 
d'un  pied  à  un  pied  et  demie  de  longueur;  il  nage  par  troupes  aii^ 
mois  d'avril;  un  pécheur  en  prend  parfois  deux  ou  trois  mille 
dans  une  nuit;  sa  chair  est  meilleure  au  mois  d'août;  cependant 
elle  n'est  pas  ferme,  et  contient  beaucoup  d'arêtes,  surtout  vers 
lu  qpeue;  aussi  préfère-t-on  la  partie  de  la  tête  jusqu'à  la  na- 
geoire dorsale. 

NAVET  {Brauica  napus,  L.).  Sa  racine  est  charnue,  sa  sa- 
veur douce.  Il  y  en  a  de  différentes  formes  ,  grosseurs  et  cou- 
|6ars.Le$feuiUessontoblongues,  d'unvertfoncé,  1^  fleurs  sont 
jaunes  ou  d'un  blanc  jaunâtre.  On  en  distingue  plusieurs  varié- 
^;  les  petits  sont  les  plus  estimés  parce  qu  ils  ont  un  excellent 
Çoùt.  A  Paris ,  ceux  de  Fréneuse ,  de  Vaugirard  etc.  ,S(Hit  es- 
^és  ,  ils  sont  petits  et  sucrés.  Cette  racine  contient  un  muci- 
'âge  sucré,  uni  cependant  à  beaucoup  d'eau  ;  elle  a  un  principe 
^ctif ,  qui  se  trouve  dans  toutes  les  plantes  crucifères  ;  il  ré- 
side dans  Técorce  plus  que  dans  la  pulpe.  Le  navet  laisse  déga- 
ger dans>restomac  et  les  intestins  beaucoup  de  gaz  dont  l'odeur 
^  celle  de  Thydrogène  sulfuré. Cette  racme  iTest  pas  encore 
parfaitement  connue  quant  à  sa  composition.  Son  suc  a  beau- 
coup d'analogie  avec  celui  de  la  betterave  ;  quand  on  le  fait 
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boaHfir  ilMTcMgiltef  et  dépctiedè  ladMnfitié  végétale.  Kécem- 
ment  exprimé  il  est  incolore ,  flliai^r  3  bronit  par  Févaporatioa 
etfonae  nU  sirojb  dvî  dépose  pea  à  pen  des  grains  cristaTIîns  de 
Mcre.  Sàoa  DrapKf  ,  on  pent  en  obteiûf  jn^'à  neiïf  pour 
oent  dir  pohb  de  n  même.  Parfit!  le^r  raô^étéâ  de  navets 
les  prîDCipsries  Mit  :  le  navet  ordinaire  ,  la  rabioole ,  grosse 
rave  on  timiops ,  éom  la  racine  est  plus  grosse  ,  arrondie , 
ferme  eic.  De  b  g<ràinè  de  navets  ofi  extrait  pat  expression 
wêb  boHe  boAner  à  bfûler.  Ce  légume  se  tnanj^e  en  sàape  «  en 
Miee  Uaoebe,  à  la  moutarde  ;  on  le  frit ,  n  se  marie  bien 
av0c  les  viftndeir,  stttout  avec  le  môttton  et  le  canard.  On  croit 

£'ii  augmente  le  laX ,  tja''û  est  aprbôdisiaqne,  etc..  il  est  utiîe 
n»  les  affiBclionft  de  la  gorge  et  des  poomons;  les  mélaneolT- 
qoesse  trouvent  bien  de  son  usage;  maiâ  il  est  venteux. 

iiAVST  lAcnVK  M  Fftis^.  Cette  espèce  est  originaire  de  la 
Frise  ;  elle  eA  dé  la  gfMsett»  d'un  oeuf  de  dmdé,  aàrrondîeet 
aplatie  paf  dessus  ;  sa  couleur  est  d  un  jaune  foncé  ,  sa  sa- 
ienr  ^  plos  a^éablé  qtie  cette  dés  autres  naveU .  et  il  est 
pMè  nourris^nt.  Eé  Hollatade  3  se  vend  plus  cher  que  les 
autres  espèce^. 

NJkWA,  ISapite  de jpalnHef  de  PlIè  d'Âmboîàe-  feshiàbttans 
enrayent  dé  seâ  sf»afdies  un  suc ,  dont  par  la  fermentation  ils 
retirent  une  liqueur  vineuse  ou  qu'ils  laissent  épaJs^îr  en 

aWjîe. 

NA:WA0A  {GaâUê  eélîariai ^  L.).  En  Angleterre  gàd-ftiek  , 
en  Suède  ^fhé^iWéic\  poissén  (yymtnun  datte  (a  Baltf^é  et  fort 
Mre  danii  TOcéàtt'.  \\  est  Ibng  d'un*  pied.  Sa  peau  pariilt!  lisse, 
parce  qnêf  ses  écsffllea  s^mt  peu  sensibles  à  la  vcrè  ;  sa'  gàéulc 
édC  très-feUdWè' et  terminée  e6  poiiiité,  sa  famgticf  e^  comme 
argenfée.  La  eouteM*'  générale  de  ce  poisson  eU  ftxài  roux 
obflfcnk*,  pl>enàM!  uMl  imiè  blanchâtt^e  verd  le  ventre.  Le  na- 
waga  ne  vit  pqint  dans  Teau  douce,  il  conserve  sâ'vôradté  lors 
niénl^  qA*(n^Téh(îerme  dans  un  vicier  oft  il  àé  n<^urrit  dé  petits 
pefesoiis.  Sa  chair  est  déficate  quand  elle  est  fraîche ,  eue  se 
mvi^e  en  enfilant  par  lauies  comnfie  feit  celle  du  saumon ,  mais 
elfe  e^c dépAMs  iwlté digestion. 

MECTAR.  Chez  leë  aitérèns  on  donnait  ce  nom  à  un  breuva- 
ge diçtte  dè^  diéni  ;  aijriourd'hùf  que  les  hèioimés  se  croient 
sèMMaMés  a'tri:  diétfx ,  ns  eut  voulu  en  user  et  en  Conserver  le 
fehhie  :  aMst  ap^Hiènt-ib  aiiasi ,  tout  vin ,  toute  liqueur  d'un 
excellent  goAt  et  c^<A  restaure ,  pouf  vu  qu'où  n*en  abusé  pas. 
Nectar  se  dita'ù^ëi  d'un  suc  végétal ,  dont  Todeùr  et  la  saveur 
aMt  exqtÉises  ;  dâite  ceftafns*  végétaux  on  trouve  beaucoup  de 
ée  suc  mi)9lleù^K  sur  les  nectaires ,  qui  sont  les  organes  ae  la 
técfétiôn  (fâ  nHel. 

fustêâm  {Sê\m  ^nptinf,  Oml.),  Polwotf  dtf  Fit^  qur 
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parfois  pè«fr|d$q»à  eon^  livres;  sa  ehaîr  approche  pour  H  ci- 
veur  et  pouf  le^  propriétés  alimeotairea  de  oelteâ  du  saattioii/ 
aussi  restime-t-oa  beaueaup  dans  le  pay8> 

NÉFLiw  (Mnpiiuê  gtrmmnioa ,  L.)*  Dioscoride  n'a  parlé 
qvede  dettxeepèeea  de  néflier»;  oa  etf  commit  «ijourd'hui 
{Meurà  vafiétéd.  Les  ptlaeipal^  sont  le  néflier  à  gros  fruit ,. 
Qehii  à  frait  sana  noyaux ,  celui  à  fruit  précoce  et  le  néflier  à 
ifvk  allongé.  L'arbre  est  de  la  famille  des  Légaoiineusea« 
Ses  feuilles  sonCgi^andes ,  k  peu  de  chose  près,  comme  celles 
da  horier ,  mais  articulées  et  blanches  en  dessous.  Le  calice 
deyiem  un  fruit  de  la  ^frosseur  d'une  trè^petifee  pomme , 
presque  rond ,  rougeâtre  qttand  il  est  wAf  y  charnu  et  terminé 
pnr  uae  couronne.  La  nèfle  avant  sa  niaturité  a  une  saveur 
tettement  acerbe  et  astringente,  <|tt'on  ne  peut  rapprocher  des 
detrts  saÉs  le»  agacer  ;  elle  ne  mûrit  point  sur  Tarbre  ;  on  la 
otfuilie  en  automne  el  es  te  met  sur  de  la  paille,  où  avec  le 
tsmp»^  s'amôlUt  au  point  d'approcher  de  Tétat  de  pourri- 
ture en  Uettissemeat,  et  ce  n'est  qa'idors  qu'on  peut  la  maager. 
S^sdvenr  dévient  douce^  vinetise  et  fort  agréaokf  ;  cepemant 
elle  n'est  pas  dujgfoùt  de  tout  le  monde,  étfltoid'ailleursrde  diffi- 
cile digestion;  en  outre  elle  constipe  et  occasiene  des  vents;  onne 
doit  en  odaiiger  gue  sobrement.  Danè  ptoieur»  pays  cà  là  fait 
orfre  avec  du-  Aiiel  et  de  la  cannelle ,  ce  qui  la  rend  stomadtir 
que.  Elle  fait  cesser  Tivresse ,  est  astritfgente  ^  plait  à  Testo- 
noÉte  et  arrête  le  vomissement  et  lé  conrs  de  Ventre.  On  doit 
la  eboisir  grosse,  pulpeuscf  et  bien  mûre.  Gooataieles  nèfles 
conalenecfnt  à  molhr  par  le  cœur ,  il  a^rAre  souvent  que  cette 
psftie  est  pourrie  avant  que  l'extérieur  soit  en  état  d'être 
OHngé.  Pour  prévenir  cet  intonvénieni,  on  doit  les  secouer 
dans  mi  vase  pour  en  meurtrir  le  dessus ,  qui  alors  s'amotUt 
aussi  prômptement  qlte  1  intéi^ieuf . 

Ni^Ltwnfi}  iAPorr(ili9«/it/i>r  japomo9,Thunb.).  Ses  tiges 
som  élevées,  ses  branches  forment  une  tète  étalée,  ses  ra-, 
mean  sont  èylindriques ,  coioneux ,  ses  feuillesSoblongues , 
loBcéolées,  presque  luisantes-  en  dessus ,  cotoneusea  et  rol^•  ' 
geâtres  en  disons;  ses  fleurs  sont  bbncheS ,  â6s  fruits  sont  de 
petites  pommes  ovales ,  jaunâtres ,  de  la  grosseur  d'une  ce- 
ri^^  de  sâ^eûr  acide  et  divisées  en  cinq  logeât  contenant  cba- 
cob  deux  graines  ;  on  man^e  ces  frnitsr  au  Japon  et  à  la 
CUne  pour  se  rafraîchir. 

AtéaoïL  ou  Mgot)£ii..  Poissotf  de  Aier  qn^on^  nomme  ainsi  à 
caose  de  ses  yeux  grands  et  noirs  ;  à  ManieiUe  on  lui  donne 
X^wxs&ohiiJh^  à  Rome  ockimdo ,  à  lïice  obltida',  il  est  fort 
comnran  dans  tons  ces  pays ,  smisi  qir'ài  Livoume  et  à  Naples  ; 
pris  dans  les  eaux  claves ,  sa  chair  a  wie  saveur  agréubte  et 
^'on  digère  fecUeiAei»* 
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HÈQW  DES  ANGLAIS  ou  cvp.  La  me&leiire  lûptenr  appè^ 
lée  ainsi ,  se  feit  de  la  manière  suivante  :  vin  de  Xérès  ou  de 
Madère ,  une  livre  ;  cidre ,  deux  livres  ;  poiré ,  une  livre  ;  ci- 
trmi  pilé,  coupé  en  tranches,  un;  muscade  râpée,  douze 
grains  ;  sucre  en  poudre ,  quantité  suffisante.  On  trempe  dans 
cette  liqueur  de  la  croûte  de  pain  grillée  et  bien  chaude  ;  c'est 
un  stomachique  qui  ne  convient  point  aux  jeunes  geos ,  aux 
tempéramens  chauds,  secs  et  irritables.  Cette  liqueur  est  fort 
usitée  en  Ecosse  où  il  s'en  fait  de  forte  et  de  faible. 

NEIGB  (  Nw  \  Vapeur  aqueuse  ,  congelée  dans  Tatmo- 
sphère.  Autant  l'Cau  de  neige  est  salutaire  anx  végétaux  et 
aux  opérations  des  arts,  autant  elle  est  nuisible  en  boisson. 
Surtout  dans  le  Tyrol  et  le  Yakûs ,  où  ceux  cpii  en  font 
usaçe  sont  attaques  de  çoltre;  peut-être  aussi  la  nature 
de  rair  y  contriDue-t-elle,  puisque  M.  Bourgeois  a  cb- 
serve  que  parmi  les  habitans  situés  sur]  les  montagnes  de  la 
Suisse ,  qm  n'ont  souvent  pendant  Thiver  que  Teau  de  neige 
pour  boisson ,  on  n*y  trouve  personne  affecté  de  goitre  on 
d'enflure  de  la  gorçe.  Les  Annales  de  chimie  et  de  physique 
contiennent  des  articles  sur  les  neiges  colorées  en  ronge^,  ob- 
servées par  Saussure  sur  les  Alpes,  et  par  les  capitaines  Ross 
et  Sabine ,  à  la  nouvelle  Shetland  du  Sud.  Arislote  et  Pline  en 
avaient  déjà  parlé ,  et  on  en  Voit  c(»stamment  de  telles  sor  le 


mont  Saint-Bernard  ;  la  couleur  pénètre  de  deux  à  trois  pon- 
ces. M.  Baver  Payant  examinée  au  microscope,  croit  qa'eiie 


très-divisé  ;  2^  à  un  principe  végétal  résineux,  ayant  une  con- 
leur  rouge  orangée ,  appartenant  selon  toute  apparance  i 
quelques  cryptogames  de  la  famille  des  aljgues  et  des  Uchens. 
Quoi  qu'il  en  soit,  la  neige  jouit  des  prq>riét^  toniques  de  la 
glace  et  peut  être  employée  aux  mêmes  usages. 

AiELMA.  Poisson  dcs  rivières  de  la  Sibérie  ;  il  ressemble 
beaucoup  au  saumon  ;  il  oèse  parfois  jusou'à  soixante  livres. 
Sa  chair  vaut  celle  de  ce  aemier  et  jouit  des  mêmes  proprié- 
tés alim^taires. 

NELUMBO  ÉLÉGANT  (Nelumbo  indtea,  Poiss.).  Fève  d'E- 
gypte, hiuë  toêê  par  Athénée ,  lié  du  NU.  C'est  de  toutes  les 
phintes  statiques  la  plus  remarquable  par  la  beauté  de  ses 
fleurs,  qui  ressemblent  à  de  belles  roses  pourpres,  auekpieftis 
presque  blanches,  d'une  odeur  très-agréable.  Le  miit  est  un 
guêpier  et  contient  jusqu'à  trente  fèves.  Cette  belle  plante  s'est 
attirée  l'attention  des  peuples ,  chez  lesquels  elle  croit. 
I^s  Egyptiens  l'ont  presque  divinisée  et  l'ont  placée  sur  la 
plupart  ae  leurs  monumens.  On  en  mange  les  feuilles,  les 
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ciaes  elles  semences  ;  ces  dernières  valent  nos  amandes.  Les 
Chinois  regardent  le  nélumbo  comme  s$icré  ;  ils  le  nomment 
lieuwha.Èn  été  ils  coupent  la  racine  par  tranches  qu'Asservent 
ayec|de  la  glace.  On  la  confit  aussi  au  sel  et  au  vinaigre  pour  la 
mander  en  hiver. 
NENUPHAn  BLA>iG  ou  LIS  D^ÉTAIVG  (Nymphœa  olba^  L.). 

Plante  à  racines  charnues ,  très-lcuigues  et  fort  épaisses  et  qui 
croît  dans  les  étangs  et  les  rivières  peu  rapides.  On  la  recon- 
naît à  ses  grandes  et  belles  fleurs  olanches ,  dont  les  pétioles 
sont  plus  lonçs  que  le  calice,  surnageant  dans  l'eau,  ainsi  que 
ses  grandes  feuilles  orbiculaires.  Ces  fleurs  ont  eu  de  la  célé- 
brité à  cause  de  leur  beauté.  Les  racines  se  mangent  encore 
eoEg^ypte,  malgré  leur  saveur  peu  agréable.  Les  semences 
servaient  à  faire  une  espèce  de  pain  ,  qui  était  défendu 
aax  prêtres.  Selon  Pallas  ,  ces  racines  féculentes  servent 
encore  aujourd'hui  à  la  nourriture  des  Tartares.  En  Suède 
les  semences  du  nymphsea  jaune  entrent  avec  Técorce  du 
pin  dans  la  confection  d'une  mauvaise  galette,  ressource  du 
pauvre.  La  plante  a  été  regardée  comme  anti-aphrodisiaque. 
l/anal;^se  faite  par  M.  Morin  prouve  qu'on  doit  la  placer  parmi 
les  toniques,  et  ciue  sa  racine  contient  de  Tamiaon ,  du  mu- 
queux  ,  ime  comoinaison  de  tannin  et  d'acide  gallique,  une 
matière  végéto-animale ,  de  la  résine  et  une  matière  grasse , 
du  sel  ammoniacal ,  etc. ,  principes  qui  la  rendraient  plutôt 
aphrodisia(}ue. 

i«eiJG.  Petit  grain  sec  et  dur  qui ,  après  le  froment  et  le  /«jf, 
est  celui  qu'on  estime  le  plus  en  Âbyssînie.  On  le  vend  aussi 
cher  que  les  deux  premières  espèces;  il  coûte  le  double  lors- 
qu'il est  rare.  On  le  mêle  avec  du  teff'ou  de  Torge  pour  eh 
faire  du  pain. 

IVIGELLE  DE  DAMAS  {IVigella  sativa).  Plante  Cultivée  danD 
lo  Sald  ,  en  Egypte.  Les  habitans  font  une  grande  consomma- 
tion de  sa  graine  connue  sous  le  nom  d'abéaodé.  Ils  en  saupou- 


le  gingembre  et  le  sucre .  Cette  graine  sert  aussi  à  faire  une  con- 
serve, à  laquelle  les  femmes  attachent  un  grand  prix,  comme 
étant  aphrodisiaque  et  donnant  de  Tembonpoint.  Cette  con- 
serve est  plus  estimée  et  plus  recherchée  que  celle  qu'on  fait 

avec  les  roses. 

^iGM\T.{Chloranihti8).  Arbrisseau  originaire  de  la  Chine 
et  du  Japon ,  se  multipliant  facilement  dans  les  serres.  On 
croit  que  les  Chinois,  pour  donner  aux  feuilles  du  thé  une  odeur 
plus  agréable,  lès  mêlent  avec  celles  de  la  nigrine. 

5IKA  çOMESTWLlî  (iVt*ac(/ri/«»,Riffo).Crusiaré  d'un  rouge 
'  30  -^ 
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incarnât  poiniBté  tl«  Jâuhe ,  ttont  h  darapate  est  trà^-Bsse  et 
tertninéi^  pair  tvoîs  pouites  :  telle  du  khiKeu  est  la  plus  grosse. 
t>^te  espèce  n*a  qu'un  pouce  et  deïiiide  longueur;  elle  vit 
dahS  tes  algues.  On  la  m^nge  ^Ux  énVih^os  de  Mce.  Ses  pro- 
priétés alimentaires  sont  celles  des  autres  crustacés. 

niNklN  (JSiutn  ninsi^  L.).  Le  nin^in  parait  appartenir  au 
}gûnté  de  la  berle.  Cette  plante  natt  au  Japon ,  dans  la  Corée. 
7SA  t^iAût  est  shnple,  petite,  semblable  à  celle  du  panais ,  de 
trois  pouces  dé  long,  de  la  grosseur  du  petit  doigt,  garnie  de 
Hbh^es  chevelues  et  entrecoupées  de  petits  anneaux.  Au  rap- 
port de  Kempfer,  on  lui  adonné  le  nom  de  ninzin ,  qui  signiiie 
plante  dont  la  racine  ressemble  à  la  cuisse  de  1  nomme.  Elle 
a  le  goût  du  chervi  et  Todeur  du  panais  *,  elle  est,  après  le 
ginseng  et  le  thé,  la  pbis  célèbre  de  toutes  les  plantes  ,  qui 
croissent  duns  rOrient.  Les  Japonais  et  les  Chinois  croient  que 
iSes  principales  vertus  sont  de  forilBer  et  d'engraisser  ;  ils  la 

K*éparent  cotnme  le  gioseug.  On  la  recueille  au  coDunence- 
ent  de  Tliiver  ;  on  met  des  gardes  pour  empêcher  de  la  vo- 
ler ^  Le  ninzin  a  des  propriétés  inhirieures  à  celles  du  giaseng. 
MIPA  AllBhisSEAU  il(ipa  fruiicana).  Arbrisseau,  de  huit  à 
neuf  pieds  de  hauteur,  qui  croit  à  Java  et  dans  les  autres  con- 
trées des  Indes  orientales,  sur  les  bords  des  eaux  douces,  mais 
saumàtres,  et  dikns  les  lieu^L  marécageux.  Ses  feuilles  sont  ailées, 
longuet  de  quatre  à  six  pieds.  Ses  fleurs  mâles  ainsi  que  les 
femelles  sont  situées  sur  le  même  régime,  long  de  dnq 

Sieds.  Les  fruits  forment  un  drupe,  de  couleur  marron,  long 
e  trois  à  quatre  pouces  et  renîermant  une  amande  ovoïde, 
et  une  substance  fongueuse  de  peu  de  consistance.  Les  jeunes 
fruits  du  nipa  se  mangent  crus  ou  confits  au  sucre ,  ils  sont 
rafraichissans }  mais  lorsqu'ils  sont  entièrement  mûrs,  ils 
deviennent  tellement  durs ,  qu'il  est  impossible  d'en  tirer  au- 
cun parti.  £n  coupant  le  régime ,  lors  du  premier  déve- 
loppement de  la  fructification,  il  en  découle  une  liqueur 
donceùtre ,  dont^,  par  ^^la  ^fermentation ,  on  relire  an  alcool. 
ftOli>iÉ  ou  ktx]  Bel  arbre  de  Siam,  qui  porte  un  ff  uit  de  la 
forme  d'une  pomme  de  pin,  mais  beaucoup  plus  gros.  Sa  peau 
est  épaisse;  sa  ckair  est  molle  et  approche  pour  le  goût  de  celui 
de  la  crème  sucrée.  Ce  fruit  est  très-agréable  a  manger  et 
rafraîchit  beaucoup. 

^OlsmiER,  NOISETTE  (  Nux  mvêllana^  L.  ).  Arbrisseau 
dont  les  feuilles  sont  pétiolées ,  larges,  arrondies ,  de  couleur 
verlTpùle  et  légèrement  velues  en  dessous.  Les  fleurs  soat 
.des  chatons  grêles,  oblongs,  cyliadri(]ues ,  d  abord  verdûires , 
ensuite  jaunâtres  et  écailleux.  Les  fruits  croissent  sur  le  menue 
Arbrisseau ,  mais  en  des  endroits  séparés  et  unis  plusieurs  en- 
semble )  ce  sont  les  noisettes  contenues  daos  une  coqiie  doire, 


Wfusbijiïréflfe  est  ûtié  b'ellîc'ute  roègé,  qiiî  énvêlôpèç  iihè  âmsaide 
Matorfi'é,  fenùffé ,  "de  bon  goûl ,  donnant  un  suç  laîleux.  Àuire'- 
fois  oïl nbmttiAft  ce  fruit  abèltino,  Aelsi  ville  de  ce  nom  d«(is 
bCampanie.  On  fin  dionnuit  aussi  celui  de  Préueste^  ville  du 
I^thim  ,  où  il  ^  eà  avait  beaucoup.  Lés  Grecs  le  xiorop^reiit 
ear^apofiiica  m  Ihptdèaria^  parce  que  seloh  IPline  et  Galîea» 
cet  arbrisseau  fut  apporté  yte là  viUe  du  Pont  en  Asie.  koRn  les 
Lyoïmais  rappelèrent  aveïtàne;  il  leur  fut  apporté  d'Italie. 
Les  lAeilleures  noisettes  Sont  celles  du  rovaunae  de  Naples. 
L'amniidé  a  une  saveur  douce  et  agréable ,  lorsqu'on  la  mange 
fraîche  ;  mais  elle  contracte  de  f  âcreté ,  par  m  vétusté ,  et 
fittigftfé  l*éstortiac.  Sèche ,  la  pellicule  dont  elle  est  recou- 
verte ,  excite  du  picotement  dans  la  £[orge.  La  noisette  i^ourrk 
phs  qi/é  la  tîoix,  mais  elle  occasionè  oes  maux  de  tète,  si  Ton  en 
mange  trop.  Son  usage ,  hiéme  modéré ,  ne  convient  qu'aux 
{èdnes  0chs ,  aux  bons  estomacs  et  à  ceux  qui  font  de  lexer- 
cice.  Les  confiseurs  la  recouvrent  de  sucre.  Les  (Chinois  met- 
tent dans  leur  thé  une  huile  douce  t  qu  ils  retirent  par  expres- 
sion èl  à  froid  de  celte  amande.  Cette  huile  pourrait  être  em- 
ptovée  darts  î'alinienlàlion  récente. 

yn  dit  p'roverbialement  présenter  des  noisettes  à  ceux 
(jni  n^oùt  plus  de  dents ,  pour  dire  oiïrir  à  une  personne  une 
cbose  dont  elle  n'est  pas  en  état  de  se  servir. 

Noisette  nôibS.  Nom  d'un  petit  agaric  de  couleur  noisette 
^  dessus  ,  presque  noir  en  dessous ,  et  dont  le  pédicule  est 
contourné.  On  le  trouve  en  automne  dans  les  bois  qui  avoisi- 
nent  Paris.  €e  champignon  est  malfaisant.  Paulet  Ta  figuré 
dans  son  Traité.  Du  reste,  il  n'a  rien  d'agréable  quant  au  goik 
ni  à  l'odeuir. 

^Olt  MtoSCADG  (il^^fM^ica  moichata  ,  L.  ].  Fruit  du  puS- 

cadier ,  qu'on  nomme  gosor^  à  Teriiàte  et  en  langue  mabye 
p^ia.  On  cultive  cet  arbre  surtout  dans  la  province  de  Banda , 
compdsée  de  six  petites  îles,  qu'on  nomme  Néra,  Loutar, 
Plito-Wray ,  Gunon-Gapy ,  Pulorong  et  Rosseng— Hyen.  Les 
trois  {$f  éitiîèré^  dé  ces  îles  son  très-abondantes  en  muscadier^ 

Îoi  est  un  fort  joli  arbre  aromatioue  ,  d'environ  treote  pieds 
6  haut  ;  dont  le  tronc  est  extrêmement  droit,  avec  une  écorce 
onie ,  de  couleur  brune.  Ses  branches  s'élèvent  obliquement. 
Ses  feuilles  sont  ovales ,  pendantes  et  parf/^is  d'un  pied  de 
longueur.  Le  hûut  et  le  dessus  de  ces  feuilles  est  uni ,  d'un 
vert  foncé  très-agréable.  La  noix  est  de  la  forme  d'un  bru- 
gnon, couverte  d*une  écorce  entre  laquelle  et  te  noyau  est 
niae  membrane  réticulaire  qui ,  lorsqu'elle  est  sèche,  forme  ce 
qu  on  appelle  le  macis.  On  n^apjpelle  noix  muscade  que  Ta- 
mande  oiie  contient  le  noyau ,  eue  est  originairement  OàoUçtet 
devient  Terfne ,  coïifïpàcte ,  fraçiiê ,  odorante ,  un  peu  ridée 
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extérieurement ,  'de  couleur  presque  cendrée ,  panachée  ail 
dedans  de  veines  d'un  rouge  brun  et  d'un  jaune  blanchâtre. 
Il  y  en  a  deux  espèces  :  Tune  a  la  forme  d'une  olive,  scm  odeur 
est  aromaticpie,  agréable,  d'un  goût  acre  et  un  peu  astringente; 
c'est  celle  qu'on  nomme  noix  femelle  et  qui  est  fort  en  usage  ; 
La  noix  mâle  est  plus  longue ,  presque  cylindrique  et  a  de 
même  la  saveur  et  rôdeur  aromatiques. 

Ce  furent  les  Arabes  qui  connurent  les  premiers  ces  noix; 
Avicenne  en  fait  mention  sous  le  nom  dejansiban^  qui  veut 
dire  en  arabe ,  noix  de  Banda^  parce  que  ces  lies  ont  été  con- 
sacrées à  la  culture  de  cet  arbre ,  comme  Amboine  et  Ulcaster 
Tout  été  à  la  culture  du  girofle ,  sans  qu'il  fût  permis  d'avoir 
du  ^rofle  à  Banda ,  ni  de  la  muscade  à  Amboine.  Ces  dépôts 
en  toumissent  tout  ce  qu'il  faut  à  la  consommation  du  £;lobe. 
La  muscade  donne  une  saveur  agréable  et  corrige  la  radeur 
des  alimens ,  excite  Tappétit  et  facilite  la  digestion.  Le  veau  et 
les  autres  chairs  des  jeunes  animaux,  le  poisson  et  les  molusques 
cuits ,  s*accommoilent  d'un  peu  de  muscade ,  ainsi  que  les 
légumes  naturellement  fades.  Ce  condiment  chasse  les  vents. 
Dans  les  pays  chauds,  les  épices  et  la  muscade  sont  néces- 
saires pour  entretenir  l'énergie  des  organes  de  la  digestion , 
affaiblis  par  l'excessive  chaleur  du  climat  et  par  les  sueurs 
trop  abondantes.  Dans  l'Inde ,  on  confit  Tamande  de  la  mus^ 
cade  entière  dans  le  sucre.  Lestempéramens  chauds,  secs,  ir- 
ritables, nerveux,  les  jeunes  gens,  doivent  s'abstenir  d'un  con- 
diment aussi  échauffant  ;  il  convient  à  certains  vieillards ,  aux 
phlegmatiques  et  dans  les  pays  humides ,  etc.  On  doit  choisir 
celte  noix  arrondie  ou  de  la  forme  d'une  olive  ,  grosse,  ré« 
cente ,  pesante  et  grasse  ;  piquée  avec  une  aiguille ,  elle  rend 
un  suc  huileux.  Sa  couleur  doit  tirer  sur  le  rouge.  M.  Bonastre 
s'est  assuré  que  les   principes   constituans  de  cette   noix 
peuvent  être   établis  ainsi  qu'il  suit  .*  une  matière  blani^ 
insoluble ,  butyreuse ,  colorée ,  huile  volatile ,  acide ,  fécule , 
gomme  naturelle  et  résidu  ligneux.  Etmutler  dit  que  son  abus 
a  produit  la  paralysie  ,  la  mutité  et  le  carus  ou  affection  so- 
poreuse. 

Niox  d'acajou.  Voir ,  pour  ce  qui  est  de  l'arbre ,  rartide 
Acajou.  Cette  noix  a  la  forme  d'un  rein ,  elle  est  de  la  gros* 
seur  de  la  châtaigne  ;  recouverte  d'une  écorce  épaisse  ,  li- 
gneuse ,  spongieuse  et  dure  ;  de  couleur  grise  ou  brune , 
composée  de  deux  membranes  et  d'une  substance  intermé- 
diaire ,  fongueuse ,  contenant  un  suc  mielleux ,  roussâtre  » 
acre  et  mordicant ,  qui  transude  par  les  cellules.  Lorsqu'on 
l'approche  d'une  bougie  allumée  ,  on  voit  des  jets  de  Saonme 
qui  résultent  de  sa  combustion.  L'amande  fraîche  est  blanche, 
compacte ,   huileuse  et  de  saveur  délicate  ;  vieille ,  ellç 
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a  un  goût  déssun'éable  et  produit  de  la  cuisson  aux  lèvres. 
On  se  sert  de  ramande  fraîche  pour  faire  des  liqueurs  de 
tabler  on  la  fait  aussi  entrer  dans  la  confection  du  chocolat,  en 
h  mêlant  avec  du  cacao  ;  mais  pour  cela  on  la  fait  griller.  Ces 
noix  peuvent  se  garder  fort  long-temps.  L'huile  d'acajou  doit 
être  placée  parmi  les  résines  liquides  ;  elle  est  insoluble  dans 
Teau ,  rougit  le  papier  de  tournesol  et  n'a  pas  d'action  sur  la 
couleur  bleue  de  la  violette.  Cette  huile  produit  parfois  une 
succession  d'érysipèles  plus  ou  moins  dangereux  et  difficiles 
à  guérir. 

Noix  DE  coco  (  Cocos  nucifera ,  L.  ).  Cette  noix  est  ovoïde, 
un  peu  trigone ,  à  son  sommet ,  avec  un  léger  enfoncement 
entre  trois  petites  bosses  ou  saillies  obtuses.  Sous  un  brou 
épais  et  fibreux ,  se  trouve  une  coque  presque  globuleuse , 
dure,  marquée  à  sa  base  de  trois  trous  inégaux  et  contenant  une 
amande  à  chair  blanche  et  ferme ,  ayant  un  peu  de  la  saveur 
de 
ble 

contient  de  l'albumine  qui  la  rend  nourrissante.  Cette  liquc 
beaucoup  d'analogie  avec  le  lait,  et  ce  qui  constitue  dans 
celui-ci  la  matière  caséuse  est  remplacé  par  le  mucoso-sucré. 
Enfin ,  on  peut  en  extraire  de  l'huile  de  la  même  manière 
qu'on  sépare  le  beurre  du  lait.  M.  Planche  lui  a  reconnu  les 
mêmes  propriétés  que  M.  Trommsdorff. 

NOMBRIL  BLANC.  Agaric  que  Paulet  a  mis  dans  la  famille 
des  jumeaux.  Il  est  d'un  blanc  gris  et  le  centre  supérieur  du 
chapeau  est  creux.  On  le  trouve  aux  environs  de  Paris. 

NONNAT.  On  donne  ce  nom  à  tous  les  petits  poissons,  non 
seulement  de  mer ,  mais  aussi  d'eau  douce ,  qu'on  ne  peut  ap- 
prêter qu'en  friture.  Celui  de  la  Méditerranée  est  de  diverses 
couleurs ,  très-petit ,  d'une  excellente  saveur ,  et  de  facile 
digestion.  On  en  fait  des  omelettes  ,  des  beignets  ;  c'est  un 
manger  très-délicat  et  de  saveur  fort  agréable.  Le  gouverne- 
ment en  a  défendu  la  pêche,  parce  qu'elle  diminuait  beaucoup 
la  quantité  des  poissons  qui  devaient  en  provenir. 

NONPAREiLLB.  Nom  d'une  grosse  poire  d'autonme,  com- 
primée ,  de  couleur  jaune  et  de  saveur  aigrelette. 

NOUGA.  Mélange  de  miel  blanc  ou  rouge  ,  dans  lequel  on 
met  des  amandes  douces ,  Quelquefois  grillées ,  et  qu'on  re- 
couvre de  pain  à  cacheter  blanc.  Le  nouga  blanc  est  plus  es- 
timé que  le  rouge  ;  mais  il  n'en  est  pas  moins  de  difficile  di- 
gestion, à  cause  des  amandes  dont  tous  les  estomacs  ne  s'ac- 
commodent pas. 

NOULE.  Pâte  formée  avec  delà  farine  de  froment  et  dans  la- 
quelle on  met  plus  ou  moins  de  beurre  ,  selon  qu'on  veut  la 

rendre  sayoureuse ,  ex ,  après  l'avoir  bien  firasée  on  «n  forroe 
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des  plaques  très-min/ces,  qu'on  replie  fti^r  ^e^-niéoieSk  et 
qu'on  coupe  de  la  largeur  de  trois  à»  quatre  U^es.  Ouïes  t^ 
ensuite  sécher.  Quandon  veut  lesman{^er,on  lesfi^itcvj^e  daiif 
Feau ,  et  on  !es  assaisonne  convenabiemçn^.  Âlimçni  saii^  el 
éconon^îqoe ,  dont  on  fait  un  très-graiid  usa^g^ç  en  AUetifis^e 
et  même  dans  quelques  uns  de  i;ios  départemei^.  Sqs  propr^r 
tés  alimentaires  sont  celles  du  macai^oni. 

NOyf:R  GOMMIJN  (Jiiglans  iregii^,  ^.).  Grs^d  ^jçbre  >  do^t 

les  branches  forment  une  belle  téie  étalée  et  iouffuç  ;  le  ti^onç 
est  lisse  et  de  couleur  cendrée  ;  les  feuilles  sont  amples,  ai).ée^ 
et  d'un  beau  vert.  Le$  f^urs  mâles  sont  v6pdfttre9^1es.uei^fe- 
melles  vertes  et  solitaires.  Il  leur  supcçde  diçs  fruits  ou^  d^ 
drupes  ovoïdes^  enveloppés  d'une  sorte  de  pulpe,  épaissç., 
charnue,  d*une  belle  couleur  vçrteel,très-Ussç,  qu^ôn  poouQç 
brou  et  sous  laquelle  est  une  noix  ço)^pos,çe  de  dei^^x  coqgij^ 
ligneuses  çt  ridées  ^  contenant  une  anîaâdf  bla^çnç ,  ferme , 
divisée  en  quatre  lobes.  Le  noyer  est  oi:igipaire  d,e  V^^ia,  çt 
nptaimnent  d^s  bords  de  la  mer  Caspienne;  9^ le U'bjiiYç  âfit 
puis  fort  tonç-temps  presque  partopt ,  et  à  a  fç^roji  beai^coiji^ 
de^  variétés.  On  a  appelé  ifk  noix  gland  de  Jupifer^  /om 
^/ritij," parce  q^'il  fut  d'abord  plus  estimé  que.  le  gjtaod  4® 
chêne ,  c'est  ce  qi^i  le  fit  consacrer  au  père  d,es  ajeyx.  ph  ign^ofe 
répocme  où  h  tioi^  fut  connue  en  l^ûjcope.  Çline  p^rle  ï>i/so 
dnju^ïanê^  qui  parait  être  le  noyer; il  décrit  ipêpiè  tî),aQ^](, 
mais  sans  dire  à  quelle  époque  Tarbré  ^t  inUroduit  eipi  C^e. 
Ce  fruit  diffère  par  sa'çrosseur,  sji  ^ure^ss^  (pureté,  et  s^Si^veijr. 
U  y  en  a  ùnfe  espèce  dont  F  amande  ^st  ^^i^e.  Ces.  fruits 
sont  bons  à  manger  auand  ils  approcbeot  de  leu^  maturité. 
Voir  art.  Cerneaux,  ils  nouririssent  peu,  se  djgèrent  diJQci- 
lement  ',  occasionent  des  vertiges  et  excitent  li  spi^.  Les  Qpix 
sont  <ï  autant  plus  huileuses,  qu'elles  sont  pli^s  vieilles;  eUe$,àç- 
quii^rént  alors  de  Fâîcreté  et^  deviennent  t;an|Ces.  Ce  mi^  a  ufue 
saveur  particulière  et  un  pri;),cipe  odorant,  (^i  lui  esf  propre  t 
principe  i,eI!eDaent  adhérenj,  à  son  bùije ,  qu'Qn.  ^^  peut 
confondre  çeUê-ci  avec  aucqne  autre  par  sa  Qoi^i^ur  ou  p;ur  sop 
odeur.  Ce  fruit  contient  une  grande,  quantité  d*l^ujle ,  ex- 
cepté quand  i)  esst  jeune  ou  ei^.cernpaux;  çel^e  bujfé  SjÇ  rapcit 
pli)s  facilement  que  toute  aut^e.  (iie^  lés  Romains,  apr^  h 
cérémonie  du  mariage,  op  jetait  des  noix  au  peuple»  ce  quisj- 
gnifiaft  que  les  épôu)^  allaient  avoir  des  spins  plu^  s.^rieu;(^,  et 
qu'ils  Sevjaiçjat  renoncer  aux  j^eu;!  de  Feufapçe.  Â^irgflp  à  dit  : 

MppfJit  ^R^ff  incite  f^P^^»  W.  dHfiiur  MXOf, 
Spafge  martto  nuces  ,  tihi  deserit  hêsperus  œtds. 

Cj^t  usaig^  p;y*i))^  ^'ét^e  çQns^rrv.é  d;£M?s.pIu^ieur^  contrées  oiéri- 
(lionales.  âîpitnjiai^n  avait  observé  q^e  1^  dyseutèrip  étak^ur- 
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était  abond^pte.  Falconer  cite  plosieurs  cas.  ou  mangées  avec 
excès ,  tes  noix  ont  prodait  des  indiffestions  morteHes.  Vertes 
et  macérées  dans  Teau-de-Tie  avec  ou  sucre,  elles  forment  une 
fiqueur,  qui  prise  en  petite'quantité  eststomachique,  mais  qui  ne 
convient  qu'aux  tempéramens  phlççmatiques  et  a  certain^  vieil- 
lards. On  les  conflit  aussi  au  sucre ,  elles  sont  alors  agréables  ^ 
nourrissantes  et  aphrodisiaques.  Les  noix  contiennent  une  sqb- 
stance  farineuse  propre  à  ^ire  du  pain ,  mais  il  faut  les  griBer 
aupar^vaqt.  Il  y  ^  dans  l'Amérique  septentrionale  trois  espèces 
de  noyer,  dont  les  fruits,  servent  à  faire  du  pahi,  savoir  :  le  noyer 
de  Virginie ,  celui  de  ki  Louisiane  ou  pacanier  (Jugions  oHtm 
frrmis)  et  le  bhnp.  M.  Banon ,  pharmacien  à  Toulon  a  été  le 
premier  à  retirer  du  sucre  de  la  sève  du  noyer..  LHisage  le 
phs  généra!  des  noix  sèches  est  d'en  extraire  deTÎlttSe.  Celle 
qu'on  retire  sans  feu  et  par  expression  est  préférée  psu*  cer- 
taines personnes  à  Tlniile  d,  olive  et  au  beurre  pour  la  iVirpre^ 
ce  qui  n'esjt  cependant  pas  dja  go4t  de  tou^  le  monde  ;  car  par 
la  dbaleur,  cette  huile  prend  un  degré  de  rancidité  extrèmeme^it 
fort.  On  peut  conseifver  les  npîx  dans  leur  fraîcheur  par  le  pro- 
cédé suivant.  Quand  eltes  sont  mûres  on  en  remplit  lui  large  pot 
de  terre,  qu^on  enfouit  dans  un  endroit  sec  d'un  |ardin  ou  d'une 
campagne ,  après  avoir  couvert  le  pot  d'un  morceau  de  bois 
oni ,  qu'on  charge  dNin  poids  lourd-  Par  ce  moyen  on  peut 
avoir  des  noix  ftatches  îusau^à  la  nouvelle  récolte. 

Le  bron  de  nofx  contrent  oeauqoup  de  tannin  et  d^idè  gai- 
lique.  Le  docteur  Swédiaur  lu!  a  reconnu  une  propriété  apti-^ 
sîpl^litiqiie  prononcée.  Dans  certains  cas  ,  je  X^^  employé 
avec  beaucoup,  de  succès. 

D^près  Fanalyse  que  M.  Braconnot;  a  foite  du  bron  de  i^oix, 
0  contient  de  l'amidon ,  de  la  résme  verte  ,  une  mdctière.âcne 
et  amère  qui  devient  bruue  par  le  eoutact  de  l'oxygène ,  du 
tannin ,  cte  Facide  citrique  et  maKque ,  de  la  potasse  ^  de  l'bxa- 
late  etdt^  phosphate  de  chaux. 

Noter  paganusb  {Juglan^  pecan),  Très-beï  arbre  de  ^ 
Louisiane ,  produisant  des-  noix  fort  petites ,  qu'on  prendrait 
d'abord  pour  des  noisettes ,  dont  elles  ont  la  forme  ,  la  cou- 
leur et  ui^e  coque  aussi  tendre  ;  mais^iutérieurement  elles  sont 
figurées  comme  les  noix  et  revêtues^d'un  brçu  peu  épais. ^  On 
les  mange  et  on  les  transporte  môme  dans  les  grandes  villes 
des  États-Unis.  Leur  goût  est  infiniment  plus  délicat  que  celui 
de  nos  noix,  et  les  propriétés  sont  presque  les  mêmes.  Les  Fran- 
çais les  recouvrent  de  sucre»  Ce  noyer  croit  lentement  et  ne 
donne  des  fniits  qu'après  vingt  ans  ;  il  craint  beaucoup  le 
froid. 

Noter  cendré  («Ziidn/v  cinerea^  L.).  ArbiCQ  qui,  $'é!^ve 
-pajiloia.  âcfacnnante,  pieds.  Oij  Ifi  cuMvé  ea  f raicé  depuis 
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long-temps ,  où  il  est  cependant  f^u  commun.  Il  croit  nato- 
reltement  dans  les  parties  septentrionales  des  États-Unis  d'A- 
mérique ainsi  que  dans  la  Louisiane  et  le  Canada.  Sa  noix  est 
épaisse ,  fort  oléagineuse ,  mais  devient  rance  facilement. 
On  ne  la  mange  pas  lorsqu'elle  est  mûre,  mais  on  la  confit  dans 
le  vinaigre  comme  les  cornichons,  lorsau'elle  est  encore  vene. 
Plusieurs  médecins  des  États-Unis  d  Amérique  se  sont  assu- 
rés que  récorce  de  cet  arbre  est  purgative. 

NoTBR  ÉCAiLLSux  (  Juglanê  squamoià).  Arbre  de  TAroé- 
rique ,  qui  s'élève  à  auatre-vingt  pieds  et  plus.  Le  tronc  n'a 
guère  aue  six  pieds  ae  circonférence.  Les  feuilles  sont  gran- 
des et  longues  de  quinze  à  vingt  pouces.  Les  chatons  mâles 
sont  longs  de  cinq  à  six  pouces  ;  les  fruits  sont  des  drupes  ar- 
rondis, creusés  de  quatre  sillons,  qui  indiquent  le  point  oii  le 
brou  doit  s'ouvrir.  Cette  noix  a  un  goût  assez  agréable. 
On  la  mange  dans  le  pays  et  on  l'exporte  même.  Cet  arbre 
croit  actueUement  dans  les  États-Unis  d'Amérique.  Les  Indiens 
chez  lesquels  il  est  commun  en  recueillent  les  noix  pour  l'hiver; 
ils  les  puent  dans  des  mortiers  de  bois  ;  ils  en  font  bouillir  la 
pâte  dans  Teau ,  dont  ils  retirent  une  huile  qui  sert  pour  as- 
saisonner certains  alimens. 

NUTAITION  (  NutriUo  ).  Fonction  naturelle ,  jf>ar  laquelle  le 
suc  nourricier  provenant  des  alimens  et  des  boissons,  est  assi- 
milé et  converti  en  la  propre  substance  de  l'animal ,  pour  en 
réparer  les  pertes  contmuelles. 

Les  physiolo^tes  ont  beaucoup  écrit  sur  la  manière  dont 
cette  assunilation  s'opère;  il  serait  sui)erflu  de  reproduire 
toutes  ces  hypothèses  qui  n'ajouteraient  rien  à  la  science.  Quoi 
qu'il  en  soit,  la  réaUté  de  cette  assimilation  est  hors  de  doute, 
et  s'il  était  besoin  de  la  prouver  d'une  manière  convaincante , 
on  la  trouverait  dans  la  réunion  des  os  fracturés ,  dans  la  ci- 
catrisation des  blessures,  des  ulcères ,  etc.  ;  en&i ,  le  produit 
de  cette  assimilation  parcourant  avec  rapidité  toutes  les  parties 
du  corps,  porte  partout  les  éléipens  qui  le  constituent;  il 
sert  à  l'accroissement  de  l'enfance ,  à  la  réparation  et  à  la 
régénération  dans  les  autres  âges  ;  mais  cette  opération  est 

S  lus  ou  moins  active  dans  les  cuvers  tissus,  dans  les  divers 
ges ,  dans  les  diverses  espèces. 


0. 


OBLADE  (Sparuê  melanuruê^  L.).  Petit  poisson  très-rusé, 

tp^on  prend  diffiçilemept.  Oa  le  trouve  dans  la  mer  de  Tg^ 


ODORAT.  473 

cane.  Son  corps  est  plus  allongé  et  ses  yeux  plus  grands  que 
ceux  des  autres  spares  ;  lu  couleur  du  dos  est  bleu-noirfttre , 
ses  côtés  sont  argentés  ;  il  pèse  environ  une  livre.  On  voit 
dans  Pline  qu'auprès  d'Herculanum  et  de  Stabia ,  ce  poisson 
s'approchait  assez  près  du  rivage,  pour  prendre  le  pain  qu'on 
lui  jettait,  et  qu'il  distinguait  celui  qu'on  attachait  à  Tbame- 
çon  ;  sa  chair  était  employée  dans  le  garum  y  la  propriété  de 
sa  chair  approche  de  celle  de  la  doraoe. 

OCA  {OxalU  tuheroêa).  Espèce  de  solanum  qui  croît  au- 
Chili  ;  il  ressemble  par  sa  forme  et  sa  fructification  à  Talleluia 
jaune  ;  ses  feuilles  sont  ternées ,  de  saveur  acide ,  et  ses  fol- 
lioles  ovales  ;  sa  racine  produit  cinq  à  six  tubérosilés  de 
trois  à  quatre  pouces  de  lon^eur^  qui  sont  recouvertes  d'une 
pellicule  mince  et  lisse.  On  fait  bouillir  ou  frire  ces  tubercules, 
dont  la  saveur  est  analogue  à  celle  de  la  chatalçne.  On  en  fait 
des  conserves  au  sucre  ;  on  sert  Toca  sur  les  taJjles  comme  les 
autres  mets  et  dans  toutes  les  saisons.  Ses  propriétés  alimentai- 
res sont  à  peu  près  celles  de  la  pomme-ile-terre. 

OCOCOLLU  (  Perdis  ncevia ,  Lath.  ).  Perdrix  qui  se  plaît 
dans  les  lieux  tempérés  et  même  un  peu  froids  diu  Mexique. 
Elle  est  beaucoup  plus  grosse  que  la  perdrix  rouge;  son  plu- 
mage est  brun ,  mêlé  de  blanc  et  de  couleur  feuve  ;  ce  gibier 
ne  le  cède  point  à  la  chair  de  la  caille.  Il  y  a  un  autre  ococo- 
lin,  espèce  de  pie  de  la  grandeur  d'un  étoumeau.  On  le 
trouve  dans  le  forêts  de  Tetzcocana,  au  Mexique  ;  sa  chair 
est  fort  bonne  à  manger. 

opOiiAT  {Olfactuê).  Ce  sens  est  un  organe  universel  du 
sentiment  dit  Buffon,  c'est  un  œil  qui  voit  les  objets  on  ils 
sont  et  partout  où  ils  ont  été,  un  organe  dégoût,  par  lequel  on 
savoure  ce  qu'on  peut  toucher  et  saisir,  même  ce  qui  est  éloi- 
gné et  qu'on  ne  peut  atteindre  ;  c'est,  selon  l'expression  de 
M.  Yirey ,  une  sorte  d'avant-goût  plus  exalté ,  c'est  la  vue 
du  goût.  Le  plus  grand  nombre  des  substances  dont  l'odeur 
plaît ,  sont  agréables  au  goût;  l'odorat  et  le  goût  sont  deux  frères 
jumeaux  qu'un  même  sentiment  gouverne.  Ce  sens  est  plus 
exalté  dans  les  pays  chauds  que  dans  les  pays  froids  ;  Bartho- 
lin  assure  que  l'oaeur  de  romarin  fait  reconnaître  les  côtes 
d'Espagne  a  quarante  milles  en  mer.  Diodore  de  Sicile  dit 
quelque  chose  de  semblable  de  l'Arabie ,  et  Valentin  assure 
avoir  respiré  le  suave  parfum  des  aromates  de  Cevlan  à  neuf 
lieues  de  distance  des  côtes  de  cette  lie.  Haller  ait  que  les 
sauvages  de  l'Amérique  ,  les  Nègres  qui  se  nourrissent  d'ali- 
mens  peu  savoureux  ont  l'odorat  exquis.  Son  exaltation  dé- 
pend aussi  beaucoup  de  la  sensibilité  du  genre  jnerveux.  Les 
odeurs  peuvent  nourrir  jusqu'à  un  certain  point;  on  dit  que 
Pémocnte  vécut  trois  jours  de  Todeurdu  pain  chaud,  Le9a§^ 
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saisonnemens  sont  en  général  plus  ou  moins  sapides  selcm 

cpi'ils  sont  plus  ou  moins  odorans ,  cependant  il  y  a  des  ali- 
mens  très-sapides  qui  n^exbalent  pas  d*odeur.  Certaines 
odeurs  sont  aphrodîsiaaues  ;  Içs  orientaux  en  abusent  poui* 
s'exciter  au  plaisir.  Le  auc  de  Richelieu  était  toiqours  enve- 
loppé d'une  atmosphère  odorante  et  excitante ,  que  par  le 
moyen  de  soufflets,  on  tersaît  k,  grands  flots  dans  ses  apparte- 
mens ,  pour  soutenir  s^  vigueur  défaillante.  Chez  les  anciens 
on  préparait  des  vins  odorans  pour  Tusage  de  la  table.  Marc 
Antoine  vent  qu'on  honore  sa  cendre  avec  des  libation^  dexi^ 
et  diverses  herbes  odoriférantes. 

Sparye  meoa  ctneres  et  odorê  perluê  nardo^ 

httsjHH^  0i  addê  rasU  balsmmà  punicêiê.  (On.) 

I  es  alimens  dont  Tpdeur  est  fade  sont  :  les  forineux ,  les  cé- 
réales, le  sagou ,  le  s^lep,  les  mucilages ,  les  conconi>re&, 
potffons,  etc.;  ceuî^dontrodeur  est  herbacée  sont  :  la  bette- 
rave ,  Karroohe  ,  les  cardons ,  l'endive ,  la  laitue  ,  la  scorso- 
nère ,  les  épinards ,  le  pourpier,  les  mauves ,  les  asperges  et 
même  le  houblon.  Les  fruits  à  pépins  tels  oue  les  pommes , 
les  poires ,  coings ,  melons ,  ananas  ou  les  nruits  à  noyanx , 
ont  en  général  une  odeur  suave.  Les  amandes ,  les  pistaches , 
etc.,  en  exhalent  de  particulières.  La  cbair  des  animaux  ter^ 
restres  a  des  odeurs-savçurs,  qui  font  que  plusieurs  persooncs 
confondent  le  mot  goût  avec  celui  d'oaçur.  La  chair  des  her- 
bivores a  un  goût  plus  doux  que  ceHe.  des  carnivores.  La  ve- 
naison offre  pareillement  une  odeur  et  une  saveur  plus  stimn- 
luntes  que. celles  des  animauxdomestiques.  La  même  disUnctioD 
a  lieu  dans  la  chair  des  oiseaux.  Les  poissons ,  ceux  surtout 
qui  vivent  dans  la  fsxnçe  ont  des  odeurs  fort  déplaisantes;  les 
plantes  narines  Dartrcipe^t  de  ces  odeurs.  La  iorréhcim  oa 
le  rôtissage  ftiit  aéyelopper  plus  virement  certaines  odeurs , 
comme  cela  a  Ûeu  pour  le  cfafé  ,  pour  la  chair  des  auimaiix. 
Hippocrate  avait  remarqué  que  c'est  principalement  sur  l'a- 
rme que  portl;  Fodeni:  des  aQmens  et  des  boissons ,  quoique 
la  sueur  puisse  présenter  h  même  chose.  Les  odeurs  peu- 
vent se  combiner  avec  dîyers  corps,  y  adhérer  de  préft- 
rence  :  on  sait  par  exemple  ,  que  les  gants  de  peau  conser- 
vent parfaitement  l'odeur  de  i^ambre  .le  papier  et  le  coton 
celle  du  mu$c  ;  l'Histoire  rapporte  que  l'empereur  Henri  VI 
fut  empoisonné  à  l'aide  de  gants  pariîimés;  que  Jeanne  d^Al- 
bret ,  mère  de  Henri  ÏV ,  mounii  (l'une  maladie  très-aîguê , 
qui  se  déclara  après  avoir  acheté  des  gants  et  des  collets 
parftimés,,  cher  un  homme  appelé  René,  venant  de  Flo- 
rence avec  Marie  de  Médicis  et  qoî  passait  pour  un  em- 
poisonneur pnbli^  ;  qu'un  mouchoir  pvéparé  de  même  par 
im  f^wspt  qe  Iloreiilce  ^  p^  Ladislas-le-Yictocleux^  x» 
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de  Naples  ;^  qu«  Clément  YII  fat  taé  par  les  vapeurs  qoi  s'ex-. 
halèrent  d'mie  torche  qu'on  portait  devant  lui. 
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cnemuê^  Lath.).  Oiseaufdont  le  bec  est  çaniî  d'une  membrane 
jaune  |u5qu'aa  milieu  et  noirâtre  vers  la  pointe.  Il  arrive  dan^ 
plusieurs  contrées  de  la  France  un  peu  avant  le  printemps. 
!x)rsque  1  oiseau  est  jeupe  ^  sa  chair  passe  pçur  un  ^)[on  gibier 
cependant  on  ne  dédaigne  pas  celle  des  vieux,  proprié^s  dçi 
a^ras  piffeons  sai^vages 

l€_ 

ÇKUF^-  Celui  (fe  poule  ^.. ^^.^  ^^  ^^.  , 

outre  la.  coa^e  ^  contient  une  n;iem,branè  niiqçe ,  sous  laqueUe 
son^dçu}^  supstançes^  le  blanc  et  le  jaune.  J^oir  article  âlbuven 

ou  BLAI^G  D*080P. 

C*est  surtout  au  jaune  (m*on  peut  attribuer  la  propriété  ob- 
servée paji;  ^ippocrate ,  de  se  gonfler  dans  Feston^ac  et  de 
fourni  beaucoup  de  nourriture' sous  un  petit  volume.  On  tç 
m^oVr^  orcjlji^irement  avec  lé  ^tanc.  Les  œufis  fra/s  contrer^- 
neo^  plu3  de  parties  nutritives  qu'ai^cun  autre  piment.  Il  est 
cependant  des  idiosyncrasies  particulières  qui  les  repous* 
sent  V  ainsi,,  09  a  vu  une  dame  âgée  qui,  ne  pouvait  tes 
supporter,  cmelquês  frais  qy.'fls  ifussent ,  soit  en  nature ,  soi^ 
mêles,  avec  cTautres  atigiens  ;  elle  s'e^  aperceva^  aussitAt  par 
une  sensatipn  de  chaleur  cpi'ette  éprouvait  à  Testomac  et  qui 
augmen^  la  nitélancolie  a  laqueue  çlle  était  sujette  depuis 
long-temps. 

Les  c^fs  à  la  coque  sont  ceux  que  Ton  lait  modérément 
cuir^.  Cçt  aliment  nourrit  bien^  se  digère  facilement ,  cahne 
la  tiQu;x,  convient  aux  convalêscens ^  aux  vieillards,  aux  en- 
fans  et  aux  phdiysiques.  Il  répare  très-promptemçnt  lor^ 
V^V^  a  ^tf^  ^aibh.  par  ^çlque  évacuation  hémorrlùigique  ; 
imûs  ij^  faut,  qu'il  sb\t  frais,  tes  anciçns  ont  nommé  ïe^  (tufs 
4u  jpj^ff ,  ôçujà,  d^or^  cevx  de  ta  xeille  ^  œuft  d^argent ,  et  ceux 

de  ÇfilXX  tojurs^ ,  œufi  de^fer. 

Cçux  des  oiseaux  de  Vasse  cour  soi^t  en  général  bons  à 
9)^ger.  Les  œu^.  rurent  en  vénératipoii  chez  tous  les  peuples 
de  1  ajntjiqujlté.  Les  lR.omain.s  les  promei^aient  en  grande  ce- 
i^émooji)^  Çiùfïs  les  fêtes  de  Gères.  Les  Grecs  ne  les  nonoraient 
pOiSt  ^01^.  Qjx  tajl.t  ipage  de  ceux  de  dinde ,,  dé  cane ,  à^oie , 
mj^is  ii^  ne  f^e  son^,  point  un  objet  de  comrayçrçe.  Si  Fon  en 
croit  Horace  '/  les  œufs  de  poule  longs  sont  lès  meilleurs. 

tp^W'  ^V*^  facile  qpU  mrif,  il^  sp^n^mo, 
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leur  jaune  est  volummeux  el  enFoncc  ;  cuits  à  la  coque  ,  leur 
blanc  ne  devient  pas  laiteux  ;  mais  il  acquiert  une  consistance 
albumineuse  et  le  goût  en  est  un  peu  sauvageon.  On  les  mange 
ordinairement  en  omelelte.  Les  œufs  de  faisans,  après  ceux 
de  poule ,  sont  les  meilleurs,  mais  ils  sont  rares.  Les  Romains 
estimaient  beaucoup  ceux  de  paon,  qui  coûtaient  jusqu'à  cinq 
deniers  (40  sous  )  la  pièce.  Les  moins  bons  sont  ceux  de  Ycie 
et  de  Tautruche ,  ainsi  que  ceux  de  canard. 

Pour  connaître  si  un  œuf  est  frais  on  le  regarde  à  la  lu- 
mière d'une  chandelle  ,  si  Fhumeur  parait  claire ,  fluide  et 
transparente ,  il  n'est  pas  altéré.  Dans  celui  qui  est  vieux,  il 
y  a  un  vide  qui  fait  connaître  la  perte  qu'il  a  laite.  S<mi  éva- 
poration  y  est  tellement  sensible ,  qu'un  œuf  frais  pesant  1025 

Srains  un  tiers,  mis  à  Stockholm  sur  une  fenêtre ,  perdit  en 
uit  mois  222  grains  trois  quarts  de  son  poids.  On  vend  parfois 
pour  frais  des  œufs  conservés  dans  Teau  ;^mais  leur  saveur  est 
altérée.  L'œuf  conservé  développpe  du  gaz  hydrogène  sul- 
furé. Quant  à  Tœuf  déjà  avancé  et  qui  commence  à  s'altérer, 
il  est  peu  d'alimens  plus  détestables,  plus  putrescibles,  et  l'im- 
pression qu'il  cause  sur  l'estomac,  en  excitant  un  prompt  vo- 
missement est  une  preuve  de  sa  aualité  malfaisante.  Les  palais 
délicats  trouvent  des  différences  dans  le  goût  des  œufs,  d'après 
les  alimens  dont  les  poules  ont  été  nourries.  Si  elles  n'ont 
mangé^  que  des  grains,  leur  saveur  est  différente  de  celle  des 
poules  qui  ont  été  nourries  avec  des  herbes.  Si  elles  mangent 
oeaucoup  d'insectes,  les  œufs  ont  un  mauvais  goût.  L'oi^e 
fonce  la  couleur  du  jaune  et  le  rend  plus  délicat.  Les  bour- 
geons de  s^pin  leur  communiquent  Todeur  de^  thérében- 
tme.  On  diçère  difficilement  ceux  qui  sont  durs ,  ils*  produisent 
un  suc  épais  et  resserrent  le  ventre.  Cuits  sous  les  cendre, 
ils  constipent  encore  plus. 

Les  Japonnais  aiment  beaucoup  les  œufs.  On  les  sert  aa 
dessert  comme  les  fruits,  souvent  avec  des  oranges.  Les  gens 
riches  sont  sur  cet  aliment  d  une  délicatesse  extrême  ;  ik 
n*useraient  pas  des  œufs  des  poules  qui  seraient  libres  et  qui 
manderaient  de  tout.  11  faut  Qu'elles  vivent  de  riz  et  qu'elles 

e)ndent  dans  des  chambres  destinées  à  cet  usage.  Les  œufs 
its  ne  conviennent  qu'aux  bons  estomacs  ;  Tomelette  trop 
cuite  est  indigeste ,  parce  que  combinée  avec  le  beurre  ,  elle 
ne  peut  convenir  aux  personnes  dont  l'estomac  est  délicat. 
Les  œufs  des  oiseaux  aquatiques  sont  pour  la  plupart  de  fort 
bon  goût. 

Pour  conserver  les  œufs  fon  doit  les  faire  cuire  dans  l'ean 
bouillante ,  le  jour  même  qu'ils  ont  été  pris  sous  la  poole  et 
pomme  si  on  voulait  les  manger  à  la  coque  ;  en  les  retirant, 
9  feiH  l6$  envelopper  de  sel  et  les  mettre  dans  on  lieu  /hû$r 
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ùâ  peut  les  conserver  ainsi  plusieurs  mois.  Quand  on  veut 
les  manger  on  les  feit  chauffer  dans  de  Veau  bien  chaude , 
ils  ont  le  goût  des  œufe  du  jour  ;  le  lait  y  est  abondant  ; 
mais  au  bout  de  trois  ou  quatre  mois  la  pelUcule  cpii  tapisse 
Fintérieur  s'épaissit.  Ce  moyen  est  employé  en  Ecosse  depuis 
un  temps  immémorial ,  et  même  dans  plusieurs  contrées  en 
France.  On  conserve  aussi  les  œufs  en  les  mettant  dans  Veau 
de  chaux  ;  F  expérience  fut  faite  à  l'hôpital  Saint-Louis ,  et 
Ton  fut  convaincu  de  la  bonté  de  cette  méthode.  Cette  pré- 
paration attaque  légèrement  la  coque ,  qui  s'amincit  et  devient 
n^gile  ,  aussij  a-t-on  besoin  de  quelques  soins  pour  pouvoir 
transporter  ces  œufs. 

Les  Egyptiens  avaient  inventé  Tart  de  faire  écloreles  œufs, 
en  les  exposant  au  plus  haut  degré  de  chaleur  artificielle. 
Un  Anglais  a  appliqué  à  ce  système  la  vapeur ,  agent  puissant 
de  1  industrie  de  notre  siècle.  Le  blanc  d'œuf  est  formé  en 
grande  partie  d'albumine ,  d'une  partie  solide  qui  paraît  en- 
velopper le  liquide  albumineux  ,  et  qu'on  voit  sous  la  forme 
de  flocons  blancs,  d'une  matière  grasse  qui  a  paru  formée 
d'oléine  et  de  stéarine.  Le  jaune  est  composé  d'albumine , 
d'une  matière  grasse  contenant  de  l'oléine  et  de  la  stéarme , 
suivant  M.  Planche ,  d'une  partie  colorante,  et  d'une  partie 
solide  membraneuse.  . 

OEUPS  A  L  ENCRE  OU  ENCRIER  SOLITAIRE.    Nom   d  UU  grOUpC 

de  champignons  du  genre  agaric,  que  Pauletamis  dans  la  sy- 
nonymie des  champignons.  Ils  croissent  solitaires  et  se  font 
distininier  par  leurs  feuillets ,  qui  sont  le  plus  ordinairement 
noirs  et  par  la  forme  de  l'œuf.  Propriétés  des  champignons. 

OEups  DE  POISSONS.  Ces  œufs  ont  beaucoup  d'analogie  avec 
ceux  des  oiseaux.  Us  varient  de  volume  ;  il  y  en  a  d'applalis, 
de  carrés  et  de  longs  ;  cependant  la  plupart  des  poissons 
pondent  des  œufs  de  figure  ronde.  Les  uns  ne  sont  pas 
plus  pros  que  des  grains  de  millet ,  d'autres  sont  comme  des 
pois  ou  môme  comme  de  petites  noisettes.  Il  y  en  a  d  enve- 
loppés de  matière  muqueuse,  d'autres  forment  des  rubans  ou 
des  chaînons.  On  dislingue  le  jaune  et  le  blanc  ;  le  jaune  est 
enveloppé  de  blanc  ;  il  est  rond  ,  sans  être  placé  au  centre , 
mais  un  peu  de  côté  .  Les  œufs  fécondés  deviennent  transpa- 
rens  La  fécondité  des  poissons  est  étonnante  ;  on  a  compté 
dans  une  carpe  de  neuf  livres  623,500  œufs;  dans  un  esiur^ 
peon    Pallas  a  observé  7,653,200  œufe;  mais  cette  quantité 
n'est  pas  toujours  entièrement  fécondée.  Ces  œufs  durcissent 
presque  tous  par  la  cuisson,  et  ont  une  teinte  jaune.  Ils  con- 
tiennent en  général  très-peu  d'albumine  ou  môme  parfois 
point,  et  n'ont  q\je  le  jaune.  Plusieurs  de  ces  œufs  ont  une 
propriété  irrit?Dîe  ^  purgative  ou  \oinitivei  ce  sont  ceux  (jm 


pwt  lâ  ctatssoh  nfe  se  âtirassent  pas  ito'ût-à-lfaît ,  '^\  i*ieitéttl 
d'enii'trafispàrens  et  mêlés  d'une  silbisiance  vls()ueuse;  Il  est 
prtrdeM  d'eh  éviter  l'usage  on  âu  moins  d'ert  manger  avec 
modéralïort.  tt  esl  plus  simple  de  vider  lé  poisson  ^  parcfe  que 
ta  plupart  des  œuls  en  rendent  la  digestion  dilfidte  ;  cependant 
ceux  de  carpes  et  de  plusieurs  poissons  sont  uii  itianger  fort 
délibàt  ;  rtiok  ceux  du  brochet  et  du  barbeau  sont  assez  sou- 
vent émétic|Ues  où  purgatifs.  Voir  les  analyses  qui  eu  ont  été 
fortes  à  ces  articles. 

OGNOM  {Atiiu^  cèpA  ,  L.).  Oïl  crou  cette  plante  potagère 
bKginaire  dé  l'Afrique .  Sa  racine  est  bulbeuse,  ronde ,  un  peu 
aplatie ,  composée  de  plusieurs  pellicules  les  unes  sur  les  au- 
tres. Son  odeur  est  piquante,  elle  porte  aux  yeu\,  en  çontrai- 
gtiant  la  prunelle  h  se  resserrer  et  fait  couler  des  larmes  ,  ce 
qui  a  fait  dire  au  poète  Lucinius  : 

ï^têhiU  cepê  ttimul ,  lacrymosœquê ,  etc. 

^a  saveur  est  mordicante,  mais  moins  que  celle  del'ail.  Soti 
emploi  cians  les  alimens  remonte  aux  temps  les  plus  reculés, 
ce  ne  fut  san^  doute  que  par  un  pressant  besoin  gu'oii  put 
goûter  des  subsuknces  exhalant  une  vapeur  acre,  ofleosanten 
même  tem()s  Todorat  et  les  yeux^Thabitude  dut  les  foire  trou- 
ver ensuite  agréables ,  par  une  sorte  de  dépravatioq  du  sens. 
L'ognon  fut  un  objet  de  culte  chez  les  Égyptiens.  Juvénal  a 
dit: 

Porrutk  et  c^pê  fÊêfaê  vi^lafë  et  frm^fêTe  m^r^; 
O  sancias  g§nt9»  «  quibus  kœc  nascuntur  in  horiis 
iVtimtna. 

tt  y  des  oghons  blancs  ,  de  rouges  ,  de  p^es  ,  Aé  rouges 
blancs,  d'arrondis,  d'oblongs,  etc.  ,  de  différentes  grosseurs. 
Ils  sont  plus  gros  dans  les  pays  chauds  ;  ceux  de  Madère  sont 
prodigieux  et  moins  acres  ;  ceux  de  Gaële  étaient  gros,  ronds 
etptems  de  suc.  Dans  la  famille  des  plantes  alliacées,  le  muci- 
lage est  mêlé  à  une  partie  volatile,  d  une  nature  particiilière, 
très-aclive,  qui  frappe  à  la  fois  les  organes  du  goût  et  de  To- 
cîoral  et  picote  vivement  les  yeux  ;  c  est  ce  qu^oh  remarque 
dans  Tait ,  Vognon  ,  la  ciboule,  le  porreau ,  Téchalotte  ,  la  ro- 
cambole.  La  composition  et  les  qualités  de  cette  bulbe  ont 
beaucoup  d'analogie  avec  Tail.Ses  parties  volatiles,  he  sont  en- 
core  plus  Que  celles  de  Fail.  Vauquelin  et  Fourcroy  y  ont  re- 
connu par  I^analyse,  ime  huile  volatile,  acre,  blancnie,  do  sucre 
incristallisable,  du  mucilage,  une  matière  végéto-animale,  du 
soufre  uni  à  Thuile,  de  Tacide  phosphorique.  Son  principe  ùcrv, 
dans  1  état  de  crudité,  dissipé  par  la  coction,  y  laisse  dominer 
un  mucilage  abondant  auquel  U  était  joint  ;  Tognon  n^est  plus 
alors  qualimenuire  et  émollient;  mangé  cru,  il  excite  Tappotil, 
^ue  de  Taclivité  aux  fonctions  et  surtout  H  aoglAe'nte  \f% 
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urines  et  ta  transpiration.  Il  ftiitôil  une  partie  essentielie  de  h 
pourriture  du  soldat  roinaio.  8ocrale  danâ  Xénophon  lui  auri- 
bue  la  vertu  d'uu^enter  la  force  et  le  coura^ife  des  guerriers; 
mais  si  Ton  en  man^je  avec  excès  ,  il  r^d  bébété.  Tout  le 
monde  connaît  Tusage  qu'on  en  fait  dans  les  coisiiies,  on  pré-^ 
pare  même  avec  rognooîdes  SKMipes  qui  passent  pour  être  res- 
taulrantes.  Ceux  d'Egypte  sont  tes  meilleurs  »  ceux  de  la  côte  de 
fijarbarie  en  approclient.  Ceux  des  environs  de  Cadix  et  lie  la 
Sicile  viennent  après.  On  dît  que  les  esclaves  qui  constridsirent 
les  pyramides  d'Egypte  en  consomm^Hrent  uae  quantité  prodi* 
pieuse.  Il  y  eut  des  circonstances  oii  To^oa  Ait  défendu 
aux  prêtres.  Les  ognons  secs  sont  plus  sains  que  les  frais;  les 
cuits  plus  que  les  crus;  les  confits  meilleurs  que  ceux  qui  sont 
secs;  ils  conviennent  aux  tempéramens  phlegmatiques ,  aux 
vieillards ,  mais  non  aux  jeunes  gens,  ni  aux  tempéramens  ir* 
ritables.  Il  y  a  des.  ognons  fort  recherchés  qu'onnomme  tapés, 
i»  sont  routes  et  blancs^  et  plus  délicats  cpie  les  autres.  Seloil 
Berzélius ,  la  dissolution  de  Tognon  contient  du  sucre  ,  dont 
une  partie  est  du  sucre  de  manne.  L'o^on  diflfèt*e  de  toutes 
les  autres  racines  ^ulb^ases  ,  et  sa  racme  n'en  donne  point 
d'autre  ;  c'est  pourïcela  que  les  Latins  lui  donnèrent ,  au  rap- 
port de  Columelle,  le  nom  d'unio,  d'où,  dîtH)n,  est  venu  le  nom 
d'ognon. 

Ognon  marin  (  SquUlà  ).  Crustacé.  Les  mers  de  France  et 
^Allemagne  en  fournissent  beaucoup.  Le  mâle  a  deux  tâches 
Uc'wches ,  'Je  se  nourrissent  d'biritres  et  de  mousse  de  mer. 
Apicius  en  aimait  si  fort  la  chair^  qu  il  le  faisait  venir  d'Afri- 

Îue.  On  le  mange  bouilli  ou  f rît,  il  est  dm*  à  cuire  et  de  difficile 
igestion. 

ous  {A^er  enlgariê^  L.).  Oiseau  de  basse-oour,  vivant  aussi 
bien  dans  Teau  que  sur  la  terre)  il  est  pahoipède.  Go  proiion* 
çait  autrefois  vue  au  lieu  de  oie.  D  après  te  nom  de  la  rue  aux 
Oues  ,  qu  on  nomme  aujourd'hui  Ot^rs ,  où  se  trouvaient  plu? 
sieurs  rôtisseurs  ou  off^r§.Çei  oiseau  est  plus  p^tH  que  le  cygne 
et  plus  gros  que  le  canard.  Su  vie  dure  plus  de  vingt  ans  ;  il 
est  sensible  aux  bons  comme,  aux  mauvais  traitemens;  son  cri 
est  très-bruyant ,  il  ressemble  au  son  de  la  U'ompette  et  du 
clairon ,  àlangor ,  bruit  qui  se  fait  entendre  de  loin.  Le  maie 
et  la  femelle  vont  ensemble  à  Tépoque  de  Taecouptement» 
Quand  loie  est  en  colère,  elle  siflle  comme  le  serpent ,  ce  qui 
s  exprime  en  latin  par  strepU ,  gtaUtai ,  siriiei. 

Soit  crainte ,  soit  vigilance ,  cet  oiseau,  dit  Buffon ,  répèle  à 
tout  moment  ses  grands  cris  d  avertissement.  Indépendam-* 
ment  des  marques  de  sentiment,  des  signes  d'intelligence 
qu'on  lui  reconnaît ,  il  défend  vaillamment  sa  couvée  contre 
l  oiseau  de  proie.  Certains  traits  d'attachement ,  de  recooaui^ 
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i^ance  même  très-singuliers  ,  démontrent  que  le  mépris  quW 
a  pour  ces  oiseaux  est  très-mal  fondé. 

Au  rapport  de  Pline,  le  philosophe  Lacvde  avait  une  oie 
qui  le  suivait  au  bain  et  à  la  promenade.  J^ai  dit  que  cet  oi- 
seau était  vaillant,  il  ne  craint  pas  de  combattre  contre  Taigle 
et  le  feucon.  Il  est  vorace ,  il  aime  tout  ce  qui  est  froid ,  tel 
que  la  laitue ,  les  chicorées ,  etc.  Son  sommeil  est  fort  léger. 
L'oie  fut  en  vénération  chez  les  Romains  à  cause  de  son  cri 
et  dn  battement  de  ses  ailes,   qui  avaient  sauvé  le  Gapilole  de 
rinvasion  des  Gaulois.  On  en  nourrissait  même  par  recon- 
naissance dans  le  temple  de  Janus ,  où  elles  furent  confiées 
aux  soins  des  censeurs.  A  un  jour  déterminé  de  Tannée,  on  fbuo- 
tait  sur  la  place  publique  des  chiens ,  pour  les  punir  de  leur 
coupable  silence,  dans  un  moment  aussi  critique.  On  croît  que 
ce  nit  Scipion  Metellus  ,  d'autres  disent  Scius ,  chevalier  ro- 
main, qui  fit  connaître  la  bonté  du  foie  de  cet  oiseau. 
Si  Ton  croit  Horace  ,  un  certain  Mazidienus  oflrit  à  Mécène 
le  foie  d'une  oie ,  qu'on   avait  engraissée   avec   des  fi- 
gues, d'après  un  procédé  que  lui  avait  fait  connaître  le  consul 
Metellus.  La  chair  de  l'oie  convient  aux  bons  estomacs,  mais  elle 
a  besoin  d'être  mortifiée  et  convcLablement  assaisonnée.  Ga- 
lien  n'estimait  pas  cet  aliment;  Gelse  au  contraire  le  regardait 
non  seulement  comme  substantiel,  mais  aussi  convenant,  sur- 
tout eu  hiver,  aux  jeunes  gens  et  à  ceux  qui  exercent  leurs 
forces.  On  sale  les  cuisses  de  cet  oiseau  après  les  avoir  fait 
cuire  dans  sa  graisse.  Au  seizième  siècle  cette  graisse  tenait 
lieu  d'huile  dans  presque  toute  la  France ,  en  exceptant  le 
Midi  où  croissent  les  oliviers.  Cette  graisse  est  douce,  onc- 
tueuse et  fondante.  Le  secret  de  rdtir  les  pattes  etd*en  faire 
un  ragoût  avec  des  crêtes  de  coq,  appartient,  selon  Pline, 
à  MessalinusGotta,  fils  de  l'orateur  Messala.  La  chair  des  vieil- 
les oies  ne  vaut  rien.  En  automne  on  engraisse  l'oiseau  dans 
l'espace  d*un  mois  ;  les  Juifs  excellent  en  cela.  Il  s*en  fait  un 
débit  considérable  à  la  Saint-Martin. 

Elisabeth,  reine  d'Angleterre,  mançeait  une  oie,  lorsqu'elle 
apprit  la  destruction  de  l'armée  de  Philippe  II ,  qui  voulait  h 
détrôner.  Les  oies  gorgées  ont  des  foies  très-volumineux , 
dont  le  poids  est  parfois  d'une  livre  et  demi  ;  leur  couleur  est 
d'un  blanc  pâle  et  leur  saveur  très-délicate.  Les  œufs  d'oie  se 
mangent,  sans  valoir  ceux  de  poule.  La  graisse  sert  aux 
mêmes  usages  que  celle  de  cochon  ;  le  journalier  en  feit  la 
soupe  et  s'en  sert  en  guise  de  condiment.  Le  cœur  de  Foie,  les 
pattes  cuites  à  demi  et  frites  ensuite ,  ainsi  que  la  langue ,  mé- 
ritent ,  dit-on,  une  place  dans  l'Almanach  des  gourmands.  Une 
oie  est  dit-on ,  bonne  à  manger  lorsque  les  pattes  sont  noires. 

PlB  A  PVVBT  ou  BIDBB,  AIDBB  (  AnaS  moUissimû^  L.  ).  Cet 
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oisean  n'est  pas  aussi  gros  que  Foie.  Od  dit' qu'il  vit  long- 
temps et  qa*u  ne  quitte  jamais  le  Nord.  Il  est  revêtu  d'une 
foomire  épaisse ,  qui  lui  feit  braver  le  froid  le  plus  rigou-- 
reux.  G*est  dans  les  plaines  liquides  et  a^tées  des  mers  arc- 
tiques q|u*il  cherche  sa  subsistance,  en  poissons  et  coquillages, 
qu'il  saisit  à  la  surface  des  eaux  ou  en  plongeant  profondé-' 
ment.  L'eider  couve  ordinairement  vers  le  mois  de  juin:  le 
nombre  de  ses  œuis  est  de  quatre  à  six ,  leur  couleur  esi 
presjqpie  toujours  verdâtre ,  vert  foncé  ou  vert  bleuâtre  ;  ils 
contiennent  assez  souvent  deux  jaunes.  Ces  oiseaux  s'apprivoi- 
sent facilement.  Si  on  leur  enlève  un  petit,  ils  restent  tranquîUee 
auprès  du  nid,  en  fixant  douloureusement  celui  qui  les  vole  et 
répètent  plusieurs  fois  le  cri  cary  ear^  car;  ils  se  mettent 
ensuite  tnsteioent  dans  le  nid  vide  ;  cependant  ces  oiseaux 
ne  sont  pas  tous  aussi  doux ,  il  en  est  qui  s'élancent  sur  le 
ravisseur,  s'accrochent  avec  leurs  becs  à  ses  habits  et  font 
toute  la  résistance  qu'ils  peuvent. 

Le  duvet  qu'ils  arrachent  de  leur  estomac  et  de  lent 
ventre,  pour  en  tapisser  leur  nid,  édiaufler  leurs  œufs  et 
leurs  petits ,  est  recherché  dans  tous  les  pavs  où  ces  oiseaux 
sont  connus.  Ce  duvet  est  le  plus  léger,  le  plus  doux ,  le  plus 
chaud  et  le  plus  élastique.  Le  luxe  et  la  mollesse  en  garnissent 
leurs  coussins  et  leurs  Uts.  Le  duvet  d'un  éider  mort  de  mala-: 
die  ne  vaut  rien,  il  perd  pres^que  entièrement  son  élasti- 
cité ;  ce  qui  parait  singulier,  mais  ce  qui  n'est  pas  moins  une 
vérité  confirmée  par  1  expérience. 

Les  peaux  de  ces  oiseaux  recouvertes  de  leurs  plumes  et  de 
leurs  duvets  sont  employées  en  fourrures ,  dont  il  se  fait  un 
grand  commerce ,  surtout  avec  la  Chine.  La  chanr  de  Téider 
est ,  fort  estimée ,  cependant  on  se  décide  diflScilement  à  tuer 
un  animal  dont  le  produit  est  si  précieux. 

OISBAV  (^rts). Animal  bipède,  couvert  de  plumes,  ayantes 
ailes  et  un  bec  dont  la  substance  est  analogue  à  la  corne.  Il' y  a 
difTérentes  espèces  d'oiseaux  :  ceux  de  proie  aquatiques ,  ceux 
des  bois ,  ceux  de  passage ,  etc.  Les  oiseaux  de  pays  vivent 
toujours  dans  le  même  pays. 

Les  Grecs  et  les  Latms  donnèrent  à  chaque  espèce  un  nom 
tiré  de  leur  nourriture;  il  y  a  des  (Hseaux  de  proie  qu'on 
nomme  rapaces  ;  les  demi  -rapaces  sont  ceux  qui ,  comme  le 
corbeau ,  n'ont  pas  de  bec  crochu.  Les  inMêctivores  sont  ceux 
qui  se  nourrissent  d'insectes  ;  les  acanthophagê$  mangent  les 
chardons  ;  les  frugivores  aiment  les  fruits  ;  les  gramtnivorês 
mangent  de  petites  plantes,  telles  que  le  chiendent  ;  les  granit 
voreê  se  nourrissent  de  grains  ;  ceux  qui  vivent  de  poissons 
ont  été  nommés  pi$citore$.  Le  nom  d'omnivore  a  été  donné  à 
ceux  qui  inangent  de  tout.  La  ch^ir  des  oiseaut  est  en  géaé- 


ni  a^ihïk  Û  silké ,  faips  rtàqhéti^è  et  ïAbm  îiidigéstë  que 
tëWë  dés  qîiadrupèdës.  En  général ,  h^  oiseaux  qui  mançeoi 
dë^  {(àM,  Ud  1  heite,  desbaieà  ou  de$  frilit^  fournissent  unboii 
alimefit.  Mais  ceux  doiit  la  ch^ii^  é^t  bmncke  et  teâdre,.  sont 
les  Ihefflètir^.  Lés  oiseaui  à  chair  noiJ*e  sont  savoureux ,  iiour- 
ffssent  Mèif,  mais  la  digestion  s'en  fait  ^lus  tentemeni;  leur 
fftxc  a  î^ùèlqfie  thdsé  de^tifiltilaut,  maià  les  goûu  varient 
èUèz  iët  diffét'eàs  pi^iiptes  :  ainsi  Tautf ùche  e$t  un  grand  régal 
pour  \^  Africains. 

Lé^  ftotAaîAS  aimaient  pàèsioâ&nerit  la  t\ïidt  des  oiseaux. 
Phfsieurs  familles  patriciennes  el  toëme  consulaires  enjpre - 

ilàiéUt  le  StihlOtn.   AiliSl   Cornélius   Mérûîa  ,  FeruUut  Patfo  , 

MiiMiusTica.  Peirônius  Passer^  etc.  0œniuà  Strabon  fit^COa- 
^trtiîire  des  volières ,  dans  lesquelles  il  mit  ;  seion  Pline ,  des 
MséàdUxde  tonte  espèce  j^ur  les  ençraisser ,  mais  ce  qu'il  y  a 
Aëf^Hi^  fameux  dans  ce  genre ,  c'*e$t  Te  plat  de  l'auteur  tragique 
Claudius  Esope,  qui  coûta  cent  mille  sesiei^ces.  Il  n'était  com- 
Mr^é  (îae  d'oiseaux  de  ctiant  et  de  langage.  Cassius  apprit  à 
nbyëf'  lés  ^ôtilardeà  daiis  lé  vin  de  baleriié.  pour  attendrir 

•  HhikTft  {tJliemj,  Oi  appelle  ainsi  rhùile  douce  qu  on  re- 
ili^/Éf pstr  étLbi^essîon  des  j;raines  du  pavot,  et  c'est  tnal  a  propos 
^'011  lui  oûtiÀe'  lë  nom  d  huile  d'œillet.  On  remploie  en  Eu- 
rôplë  dânà  les  aliméns,  parce  qu'elle  est  û&oins  cbére  que  oeUe 
B. otite.  Elle  A  a  point  lés  propriétés  narcotiques  des  autres 
parties  du  pavot^  surtout  de  son  sue,  ^ui  est  le  véritable  opium. 
veûÈ  b'uité  ééi  calmante .  émolliente  comnie  ceDe  d'amandes 
dôuCes  i  iniâs  poui*  qu'eue  soit  bonne ,  il  faut  qu^eUe  ait  été 
ïii^ë  à  froid  des  graines  bien  mûres ,  ûh  peu  sèches  et 

OLIVIER  {Olea  êuropœa^  L.).  C'est  le  premier  de  tous  tes 

àrt)réS,  dl(  Côlûmeîle,  Ulea  prima  omnium  arborum.  L'Asie  est 

fa  patrie;  lés  Phocéens  ^ui  fondèrent  Marseille  le  é^iabi^pOrlè- 
fent  dans  la  Gâiule ,  d'où  il  se  répandit,  etc.  Sëlpjpî  Ptine,cet 
^bré  peut  k  ivre  plus  de  six  cents  ans.  Il  en  existe  à  Nice  doùl  te 
tronc  a  plus  de  sept  à  huit  pieds  de  circonférence.  Virgîtè  dit 
më  (f  èsl  la  déesse  de  la  Sagesse  qui  la  produit. 

'  «^  •  •, OlêuùiuB  Minerva 

IntehiHit.       \  ^     , 

•  l'es  SÏCilîeùs  honoraient  à  Tégal  des  dieux  Âristée ,  qui  leur 
iâftait  enséîgné  à  le  cultiver  et  à  extraire  de  Iliuile  de  ses  fruits, 
les  Grecs  et  les  Romains  avaient  pour  cet  arbre  on  respect 
teIig}eux,,Pline  dit  au'il  n'était  pas  même  permis  de  brûler  son 
l)of&  sur  lés  autels  des  dieux.  L'olivier  est  toujours  d'un  vert 
pàfe  \  Q  crott  dans  les  contrées  méridionales,  ainsi  (jue  vers  les 
,^0(M  sepienlrionaies  de  T  Afrique ,  dans  T  Asie  nmeure  et  \t% 
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y&jfs  YëÊim.  il  int  de  ébjmie  grmdew;  Ssott  ti^Ac  est 
AOÉeÉt^  ^aa  éqorcede  ccndqul*  ccmdréie.  ses  feûinè>À  ^nt  ôblôà- 
gee»,  étt^tes,  [nnme  sdoibbbi^S  à  ct^lleê  du  âaute ,  pointtiëè 
ei  cbarûoèi^  odotueuses,  dores,  de  couleur  vert  pale  eh  des$u^, 
UauckAtres  bn  dessûos  et  tuifls  poilft  ftp|^k*eQé  ;  ses  teui*s  èônt 
monoitétiÂeâ ,  Uanckes^  disposées  en  grappes ,  éVaâ'élîs  dàùâ 
le  haut,  fendHei  èo  quatre  ôâriies^  ke  retréchsdât  pà^r  le  ba$ 
en  maraète  de  tste  ;  «mi  fruit  -^  appelé  olive ,  eét  d'une  sa- 
veur ftçTB  ,aoërbe  et  déiflgrë&Me  ^umd  elle  est  verte  ;  mûre , 
OQ  en  relire  par  expression ,  ainsi  que  de  sbs  ndyaux ,  dé 
llimile. 

.  Cea  arbres  fcoutdesmittes  k  la  suffeeë  de  Isi  terre.  Aristotè 
dît  qoQ  M  Hiéndèns  recevaient  des  barres  d'argent ,  eii 
échange  de  Thuile  qu'ils  apportaient  aux  Esp^ghols.  L'o- 
Uvîer  "est  le  seul  arbre  indigène  ;  dont  le  fruit  ait  la  chair 
oléagineuse  ;  le  noyau  est  dans  les  ^iltt*es  arbres  fa  ^nld 

Eim  qui.  eotitientie  de  Thnile.  tM  temps  d'Hbhièrèf;  le. 
\  de  idi^er  était  employé  pour  lés  «rmes  deé  grande  et 
lea  chefs  de  Tannée  ;  ses  feuilles  fti^ënt  toujours  romerhent 
des  fircHits  sacré^.  DèrnS  les  jeilx  gy^ini^nes,  le!  ^ainmieo^  était 
e^ufOMPé  dm  branches  d'cÂivier.  Les  gner^ters  qui  a^îént  mé- 
rité cfee  la  pairk  on  qui  monhitent  gloriedsèmèht ,  étaient ,  à 
Sparte,  adsevelis  couverts  de  ramèâ«ix  d'Olivier.  Miltiade  dé- 
flHsida  prar  récomt)eh%e  de  ses  ètploits ,  ^11  lai  fût  permis? 
de  porter  me  couronne  d'ottvler  con^ac^é.  11  est  aussi  le  sym-^ 
bole  de  ia  pai«« 

jfé  parferai  dé  TlDiile  k  rarticlè  HcrfLfl.  Je  «se  bornerai  ici  i 
faire  mention  des  èlSves.  Il  y  ^  a  (te  pldsieterrs  variétés,  dont 
la  diSArônce  se  tire  de  leur  forme,  de  lètfr  couleur,  de  leur 
ghiBsear^  dif  hi  quàliié  dé  leur  huilé  et  des  IJéux  où  croissent 
ee»frbri9s« 

Les  olives  mxfhgm^  qMctve^pItts  pewkes  due  les  aMfres^; 
oas  qne  meiU^ure  éaVenr^  le^  «Iseànt  en  sont  friande.  L  hnflë 
cpt'ov  eà  ésiiraitvèst'  a«sst  phis  fine.  En  Espagne  ces  fruits  sotti 
ph»  ^[fwqu'en  Italte  et  en  Pn»vém^.  On  cdnffit  ce  fruit  daii^ 
leaU' eè le  sel ,  dn  le  ffàrek  d'ddfélfôiS'  sâlësl ,  de  câj>rés ,  etc., 
aA'  1er  conserve  flHstii  dttns  Itwrtie.  m  ^^mi  clÈf^  picho^ 
lines  celles  qui  sont  allongées  et  d'un  noir  i^tfgeâtre ,  èê 
nom  d^iai'  kiAien  qui  «nseignà  Isr  rfiattièfë  de  lés  prép3irir, 
I^s  rameaux  de  1  arbre  ^  t^  produit  fcent  indlné^  /  ëë» 
feuilles  sont  larges  et  d'un  vèrf  assez  foncé.  On  cultive  cet 
arbre  plulél  pour  en  confire  les  fi*ilits  que  pêar  enf  emrâirë'de 
thtrile.  On  les  confit  kM*s(|^'eiles  sont  eyféore  verbes,  l^ans  lie 
Levant  et  mèoiè  en  Provence,  on  salé  beaucoup  d'olives.' 
Gelïes  diif  Levant  et  de  V&rebipe)  sem  ei^vc^ée^  à  Cons^n^ 
iSBepie^ 
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n  est  des  peraonnes  qm  préfferent  ceDes  qa'oo  confit 
dans  le  vinaigre.  L*olive  nourrit  pea  et  se  digère  diflBdle- 
ment  Salée ,  elle  excite  Tappétit  et  resserre  les  gencives. 
Dans  le  Midi  ce  fruit  mûr  fournit  un  condiment ,  plitt&t  qu'im 
aliment,  que  le  peuple  mange  cependant  avec  du  pain.  Le» 
personnes.qui  toussent  on  qui  sont  disposées  à  la  toux  doivent 
s^abstenir  d'en  manger.  Les  paysannes  en  Provence,  se  ser- 
vent de  Teau  des  olives ,  que  les  Ladns ,  après  les  Grecs ,  ont 
appelée  muria^  pour  calmer  les  affections  hystériques,  qu'eles 

appellent  mal  de  mère, 

Olivier  dk  Bohème  {Elœagnui  angusiifolia).  Cet  arbre  crdt 
dans  TEurope  méridionale,  il  est  cultivé  dans  les  janfins.Le 
soir  il  répand  une  odeur  agréable.  Les  Turcs  et  tes  Persans 
en  mandent  le  fruit. 

L'olivier  sauvage ,  qui  croit  près  de  la  mer  Rouge ,  foornil 
par  incision  la  gomme  dite  olivier. 

OMBBINB  BARBUE  (Sciœnàeirrkosa  ,  L.  )•  Ce  poisson  est 

Vumbra  des  anciens ,  ïomMno  des  ludiitans  des  provinces 
méridionales.  Il  vit  dans  la  mer  Méditerranée  ainsi  une  près 
des  rivages  de  TÉgypte ,  où  il  se  nourrit  d'algues  et  de  petits 
poissons*  Il  dépose  ses  œufs  sur  les  éponges  qui  croissent  près 
des  côtes.  Il  pèse  parfois  trente  à  trente -deux  livres.  Son 
corps  a  une  teinte  jaune,  avec  des  raies  Ueues  vers  le  haut.  Sa 
chair  est  ferme ,  de  bon  goût  et  de  facile  diçestion.  Les  an- 
ciens Romains  en  estimaient  particulièrement^ tète. 

OMNIVORE  (Otnnivoruê),  On  appelle  ainsi  les  animaux qoi 
se  nourrissent  indistinctement  de  substances  animales  et  végé- 
tales. L'iiomme  est  omnivore.  Le  cochon  l'est  aussi. 

OMPHALIER  NOISETIER   {Omphai^m  nueif0ra ,    Swâitz). 

Grand  arbre  qui  s'élève  à  plus  de  quarante  pieds.  Ses  féail- 
les  sont  oblongues ,  en  cœur  et  longues  de  nuit  à  <Uz  pou- 
ces sur  six  de  largeur ,  d'un  vert  pAle.  Ses  fleurs  sont  verdà- 
tres.  Le  fruit  est  une  capsule  en  rorme  de  baie,  grosse,  pen- 
dante ,  arrondie  et  à  trois  lo^.  Les  amandes  sont  biaiiches 
et  revêtues  d'une  membrane  launàtre.  On  ne  aiange  ces  froits 
que  frais,  ils  sont  alors  aussi  bons  que  les  meilleares  noisettes, 
mais  comme  elles,  ils  rancissent  en  vieSliasant ,  et  sont  da 
difficile  digestion. 

OMBRE  (  Salmo  ihymtUluê).  Poisson  de  mer  et  de  rivi^, 
fort  vif ,  ce  qui  afait  dire  à  Ausone  : 

Effugi^nsquê  ocmlos  cêUri  ftris  wmira  naiaiu. 

Sa  chair  vaut  en  été  celle  de  la  truite,  parce  qu'elle  est  grasse*. 
Les  ombres  de  l'Auvergne  sont  excellentes.  Les  Latins  appelè- 
rent ce  poisson  ihjrmalftu^  parce  quesachair  a  l'odeur  du  tnyia. 
On  prérère  la  partie  du  ventre  ;  cq[>endant  cette  chair,  qos^ 
que  Usnche  ;  est  moins  ferme  que  ceUe  de  la  traite.  £He  cK 
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MOrrissante ,  on  la  digère  fecilement  et'on  la  croit  aphrodi* 
siaque.  Les  ombres  de  Venise ,  de  Rome,  etc« ,  sont  de  la 
grosseur  des  carpes. 

OSBRE  CHBVAUBR  (iSo/mo  umhla ,  L.  )•  Poisson  du  lac  de 
CeaëTe.  Il  est  beau ,  grand ,  fort  et  a  de  la  ressemblance  avec 
la  truite  saumonée  ;  cependant  sa  chair  'est  dure ,  sèche  ;  on 
n'estime  que  la  tète. 

Il  y  a  dans  le  lac  de  Lausane  une  ombre,  dont  la  chair  a  une 
sayeur  agréable,  mais  qu'on  digère  difiBcilement,  surtout  lors- 
que le  poisson  est  yieux. 

OIVAOnA  (  Onagra  laiifolia).  Plante  originaire  de  rAméri*> 
qae  et  cultivée  dans  les  jardins.  Elle  est  fort  commune  dans  les 
bois,  le  long  des  chemins ,  etc«  Sa  racine ,  qu'on  nomme  aussi 
herbe  aux  ânes,  est  longue  ,  plus  grosse  que  le  doigt.  Sa  tige 
est  élevée ,  ronde  vers  le  bas ,  rameuse  en  haut  et  remplie  de 
moelle.  Cuite  dans  l'eau,  on  peut  la  manger,  après  l'avoir  assai- 
sonnée de  sel ,  de  beurre  ou  de  lait. 

ONCINE  DB  LA  GOCHlNCHmE  {OneintêS  oochinchinenêû). 

Arbrisseau  grimpant  à  la  hauteur  d'environ  vingt  pieds*  Il 
croît  dans  les  foi^^ts  de  la  Gochinchine.  Son  fruit  est  une  baie 
globuleuse,  d'un  rouge  luisant  et  de  la  grosseur  du  poing,  il  est 
couvert  d'une  éoorce  dure  et  fragile.  Sa  pulpe  est  succulente 
et  rouge,  de  saveur  douce ,  un  peu  acide ,  bonne  à  manger  , 
légèremen»^  astringente  et  rafraîchissante. 

ONCUa  QOUBSTmLE{Onous  eêoulentus).  Arbrisseau  à  ra- 
cine tujDéreuse ,  qui  croit  dans  les  forêts  de  la  Gochinchine.  Il 
a  dea  rapports  avec  l'igname ,  quoitt^ue  sa  fructification  soit 
di2érente.  Ses  feuilles  sont  alternes ,  arrondies ,  échancrées 
«n  coeur.  Les  fleurs  sont  d'un  blanc  pâle.  Le  fruit  est  une  baie 
«>blongue^^  les  tubercules  contiennent  une  fécule ,  semblable 
à  celte  qui  est  dans  l'igname  ,  on  mange  ces  tubercules  cuits 
sous  les  cendres  ou  avec  de  la  viande ,  ses  propriétés  sont 
celles  des  pommes  de  terre* 

ONONA.  Les  Otomacos ,  les  Guamos ,  les  Paos  et  lesSaruros 
sèment  autour  des  lacs,  une  espèce  particulière  demais,  qu'ils 
appellent  onofut ,  c'est-à-dire,  mais  de  deux  mois  ,  parce  qu'il 
ne  reste  que  ce  temps  à  pouvoir  être  récolté.  Ils  en  font  six 
récoltes  par  an ,  le  climat  étant  toujours  le  même.  Ge  graiit 
produit  beaucoup ,  on  en  a  vu  qui  ont  donné  jusqu'à  soixante 
épis.  Ge  maïs  est  aussi  bon  que  l'autre. 

OPUMSM}l\E  CX^LVBniS  (Murœnacolubrina,L.).  La  gran-^ 
deor  de  ce  poisson  est  à  peu  près  celle  de  l'anguille.  Le  des-^ 
(ftes  de  la  tête  est  d'un  vert  jaunâtre.  On  le  trouve  pr^s  des 
eôtes  d'AmbcMne.  Quoique  sa  morsure  soit  dangereuse  ,  sa 
chsûr  n'en  est  pas  moins  un  aliment  délicat. 

ORANGE  POyCK  {COruê  ourantium ,  U).  G'est^dç  la 
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bpoi^feQDQJe ,  ^  pe^q  est  épaisse  et  reste  touioqrs  verte  t 

f  intérieur  $e  détacne  facilemenï  de  Técorce.  La  chair  3e  fQiuj( 
dans  la  bouche  ,  les  pépins  soqt  fixes  et  pei^  QQpiI)reux. 

OraqgB  PAMP|lLVOUSB  (  Citrus  çf€ç^manà^  Lr}*  4rbrd  de  i^ 

Chine ,  qui  porte  ^es  fruit§  aussi  g[ros  que  }a  tête  4'uo  eu? 
fant  plus  haut  et  plus  fort  que  les  pr^ngers ,  mais  \\  est  èj^r, 
neux.  te  fruit  est  un  sphéroïde  d'envirQu  huit  pouces  iectifi,- 
mètre ,  jaune  verdâtre.  Son  écorce  est  vr^s-épaîsse  ;  sa  pulpe 
est  b'atjche  ou  rouge ,  sa  saveur  doH^e  ou  acide.  Ce  frujj 
est  fort  juteux  et  irès-rafraîçhî^sant.  tes  Chinois  le  roai^T 
g^ent  sofjvent  au  çoounenceipent  du  repas.  Cette  gigantesque 
orange  peut  ^c  ppias^ryer  un  au ,  çi^  la  tepapl  suspeaijvjp  ^^ 
plancher.  4 1^  Chiné  pet  arbre  a  plusieurs  vj^riétés. 

Orange  i^âi^  d^  la  Cbine.  Arbrisseau  qui  9  a  p;]is  pJus  d'uif 
pied  d'élévalîou ,  et  dont  Ip  fruit  n'est  guère  pl^s  gros  q\ie  \e^ 
grains  du  pastis ,  il  e^t  fpuge  et  d>a  parfufu  aflssji  agréîW? 
que  celui  dyi  cîtrpfl. 

Or4î;îgç|I  sauv^gr  (.Citr^i  cjkikn^is).  Qp  \o  i^is^îugû^  4S 
l*orangçp  çuUi\p  Rar  ses  feuilles  sessiles^  çt  par  ^estruîts  oya^ 
les  »  qm  ne  ^ni  pas  plusgrc^  qu'une  noisette  et  aoc^t  la  ^r: 
Yeur  est  presque  |a  qaëme  que  ceUp  de  1  qrùugç  ûr4^ni\irç. 

ORACiqfl  intiSQUâç.  On  donne  ce  i^Q)Xi  à  we  pourçae  ^çty^niie 
poseur  ^  presque  spl^'érique  y\f^  jpçù  fonflpriifléf  v^^^^^  ^ 

piive ,  4pflt  la  saypui:  ^«.t  musqueç. 

O^A^G^  TO^piç.  ^rass,ç  poire OYçWe,  l<^vei^.jjuVp^tif 
T^rte  pt  miTp^tjp  d'\m  rpugê  phscur  y  ayant.  fle%  f^ej  cjl^ifijL 
rouge  p^e. 

Ca|s  R^s  fRÉs  j  T«?t;cul9S.m  puiEfl.  Pla^fi^oft^  3I  y  fi  Uflç 
mm\fi  4p  xar\étçs..  J-.^  çonforoxatioA  (jje  |eur^  çacvoie^ ,  Ic^ur 
Mfîw  légèrp^ment  §peraa,uque  ej^oUquçiçvj  ^e(ir  c^lé|;«rîjti$.  ç|i^ 
les  anciçils  ej  leur  p'Qft6[çi^pe  dans  (^ur  prçteuclue  yériii  apm-ôir 
âisia(|^e  ;  car  Bliae  q^i  W'^*^  ^vr  attr4bv^^/de&  proftîfiés-  te$ 
Çspw^s  quft  JÇ§  Orepsemj^oyai^ut  à  Pft  V^Ç«  W^^  ^PWlées 
êatyrion  ;  mais  îîs  donnaient  ce  nom  à  toutes  les  plantes  auxr 
giiellei^  ^  suj^f^t^aiept  1^  wéme^  oi^ppriâtés.  P^tr^x  ^^  v°^ 
satyre  appela?.  ««'^«:%«^«*>. parle  çl  m  brwvage,  eu  usage  dans 
tes  ïètes  secrètes  4u  dieude  ^a^déMuçije.  Théophras/L.  a  d^ 
we  la  pATtie  l*  p^Hs  grosse,  dç.  çenç  raqn^^ ,  prise  dans  ^j^  l^t 
de  cH\rç, ,  fa\or4sait '^e  coit ,  tandis  que  U  plus  petite  1  cm- 
péc^,  éwsco^^de  rapnprt^  g^Çidaus1[a'ïï^^»?%^^lesfçmmes 
preniaient  dans  du  lah  die  cette  racine  tendre ,  pour  s'e^çiier.  ji 
I  a^qwr ,  çft  çejjp  qui  était  sèc|\e,  pow^répr^joeç  \eur&  ^éws  ; 
d.  aaoutçi  qu^  WIH  ^  l^^  Vf:^^^^  tout^  les  çkuii  (i  (^  fois , 
^'actiott  ftè  VuUft  iwajWalj^ait  çpjje ,  de.  V^^F^-  ^*  ÇJ^^X^ 
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rorchis,  maogée  par  m  hoDunie ,  a^ûi  fe  poBVoir  de  pr^^ 
le  mâle ,  el  Faotre  partie  mangée  par  la  femne  airak  ceU  de 
procréer  des  filles.  Pliiie  ajoute  qa^on  croyaôt  néme  qa'3  sof- 
Msait de  tenir  dans  la  main  le mUjrrian aa  êrfiknuîmmmat  en 
ferooYer  les  effets.  Tlié<^>brasle  prétend  qn*AndropliQe ,  roi 
des  Mèdès,  envoya  on  satyrion  à  Antiocfans,  qui  se  tanla  d'avoir 
par  son  moyen ,  offert  de  suite  à  Vénus ,  jnsqn^à  soiunte-et- 
dix  sacrifices ,  tant  Timagination  ne  comnalt  point  de  bornes, 

Înand  die  s'exerce  sur  des  objets  diimériques.  On  saitaujoor- 
Imi  que  les  racines  d'ordiis  sont  employées  comme  restau- 
rantes ,  qu'elles  ne  sont  composées  que  de  fécule  amylacée  et 
de  nmdlage,  et  que  c'est  paîr-là  que  le  salep  qu'on  en  extrait 
est  utile  aux  personnes  épuisées.  Ces  racines  sont  encore  regar- 
dé» dans  tout  l'Orient  comme  aphrodisiaques ,  mais  en  y  asso- 
ciant l'ambre,  le  musc,  le  gingembre,  la  cannelk,  etc.  Les  orcfais 
se  trouyent  partout  en  France  ;  ils  y  croissent  ratéme  spontané- 
ment. Toutes  les  espèces  fournissent  du  bon  sal^.  GeDes  des 
orehis  morio ,  moëeula ,  infolia  sont  le  plus  généralement  em- 
jdoyées,  mais  on  peut  se  servir  aussi  des  orehis  Uaifoli^^ft- 
ramidalit ,  mifitom ,  hireinm ,  latifolia  ,  mmeulaia  et  même 
de  tous  ceux  dont  les  tubercules  sont  gros  et  bien  nourris.  On 
ne  doit  les  extraire  qu'après  la  floraison.  La  fleur  qui  est  très- 
apparente  tait  connaître  le  lieu  où  ils  croissent,  m  ont  deux 
btubes,   celle  de  l'année  précédente  est  flasque  et  d^un 
blanc  terne ,  elle  ne  donne  que  peu  de  salep.  La  manière 
la  plus  sûre  pour  préparer  cette  racine  consiste  à  prendre 
les  bulbes  les  mieux  nourries ,  à  les  jeter  dans  l'eau  froide, 
après  les  avoir  jpelées ,  à  les  y  laisser  quekjues  heures , 
et  à  les  faire  cmre  dans  une  suffisante  quantité  d'eau  et  i 
les  éfifoutter  ensuite.'On  les  enfile ,  on  les  ràche  à  l'air  on  dans 
inné  etuve.  Elles  deviennent  transparentes ,  dures ,  ressem- 
blant à  de  la  gomme  adragant.  On  peut  les  conserver  long- 
temps', en  ayant  soin  de  les  tenir  dans  un  lieu  sec.  On  peut 
aussi  les  réduire  en  poudre  et  en  user  comme  on  fait  du 
salep. 

OBCILLES.  Nom  d'un  grand  nombre  de  champignons  des 
|;enres  agariouê^  bohiuê^  iremêUa  etpeMa ,  à  cause  de  leur 
ressemblance  avec  ces  oi^anes  ;  tels  sont  ToreiDe  d'àne  et 
d'ours.  La  brune  on  coquimère ,  Toreille  de  chardon  que  les 
Provençaux  et  les  Languedociens  mangent  après  les  avoir  ap- 

f)rétées  avec  de  Thuâle,  du  sel,  du  poivre,  du |peisil,  de 
'•ail,  etc. 

OB6B  (  Hofâêum).  Pline  dit  que  Vorçe  est  ^a  plus  andemie 
céréale  cuhivée.  JSa  véritable  origine  n  est  pas  connue ,  qnon 
^ne,  selon  cet  auteur,  sa  patrie  soit  l'Attique.  Ce  gram  orolt 
spontanément  en  Sicile  et  en  Perse,  selon  Ouvier^  sur  les  bordi 
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de  l'Araxe,  en  Géorg^ie,  au  septentrion  de  Flndé.  On  en  distin- 

£e  plusieurs  espèces  ;  mais  on  n'en  cultive  que  deux  ;  celle 
nt  le  grain  est  long,  pâle  ou  jaunâtre,  pomtu  et  renflé  au  mi- 
lieu, etc.  L'antre  appelée  orge  carré.  Le  pam  d'orge  était  au- 
trefois la  seule  nourriture  des  athlètes  et  des^ladiateurs,  qu'on 
nommait  hordearii  selon  Pline.  Dans  les  jeut,  à  Eleusis,  à  l'oc- 
casion  des  jofrands  mystères  en  l'honneur  de  Çérès  et  de  Proser- 
pine,  le pnxdes  vainqueurs  était,  selon Pausanias,  une  mesure 
d'orjo^e,  recueillie  dans  une  plaine  voisine,  dont  les  habitans  in- 
stnnts  par  Gérés,  avaient  les  premiers  cultivé  ce  grain. On  faisait 
autrefois  usage  d'une  espèce  de  pain  d'orge  que  les  Grecs  et  les 
Latins  nommèrent  mazxas.  C'était  de  la  ferine  d'orge  rÔti,  qu'on 
mêlait  à  l'eau  ou  à  l'huile ,  au  lait,  au  vin  cuit ,  «te.  Mais  se- 
lon Galien ,  cette  préparation  est  encore  plus  indigeste .  M .  Proust 
a  fait  .l'analyse  de  ce  grain,  avec  d'unportantes  considéra- 
tions sur  son  emploi.  Sa  farine  contient  de  la  r^ésine  jaune ,  du 
filuten,  de  Fextrait  gommeux  et  sucré,  de  l'amidon  et  de  l'hor- 
déine,  qui,  selon  ce  chimiste,  est  une  poudre  ligneuse,  jaunâtre, 
semblable  à  la  sciure  de  bois  et  insoluble  dans  l'eau.  C'est  elle 

Si  en  rend  le  pain  pailleux ,  il  n'est  en  outre  qu'une  masse 
able  et  gercée.  Ce  grain  est  celui  qui  a  le  plus  d'analogie 
avec  le  riz.  D'a|)rès  les  expériences  de  Parmentier ,  le  riz 
se  gonfle  plus  facilement ,  mais  il  n'absorbe  pas  autant  d'eau 
pendant  sa  cuisson.  Cependant  on  doit  les  préparer  l'un  et 
l'autre  de  la  même  manière.  H  y  a  peu  de  chose  à  dire  de 
ces  deux  grains  par  rapport  à  la  nutrition.  Si  un  jour  l'orge 
mondé  on  perlé  remplace  le  riz,  l'enfant  même  faible  y 
trouvera  une  nourriture  saine.  Les  bsJ^itans  des  monta- 
gnes qui  s'en  nourrissent ,  en  ont  fait  |une  expérience  heu- 
reuse de  plusieurs  siècles.  Dans  la  disette  de  1709,  le  peuple 
trouva  une  grande  ressource  dans  ce  grain.  Les  Grecs  en 
faisaient  leurs  meilleurs  çruaux.  Si  l'orge  ,  sous  la  forme 
de  pain,  ne  peut  sans  addition  d'autre  farine,  présenter  un  ali- 
ment agréable  ,  son  gruau  et  les  soupes  économiques  qu'on  en 
lait  sont  d'une  grande'ressource.Hippocràte  en  a  fait  connaître 
les  propriétés.  Le  meilleur  orge  était  celui  d'Utique,  ville  d'A- 
frique. On  trouve  dans  Taille  vaut ,  çu^tf^  de  Charles  y,  la  for- 
mule d'un  pocage  fait  avec  l'orge.  Ce  grain  sert  aussi  à  faire 
de  la  bière.  On  en  retire  en  outre  del'eau-de-vie  et  du  vinaigre. 
On  en  fsiit  un  grand  usage  en  Hollande  pour  la  confection  de 
la  bière.  Ce  grain  doit  être  bien  cuit ,  si  Von  ne  veut  pas  qu'il 
soit  venteux.  On  doit  le  choisir  blanc ,  récent ,  plein  et  pesant. 
Avec  sa  décoction  on  fait  le  sucre  d'orge  et  le  sucre  tors,  que 
les  Arabes  appellent  alphenicum. 

Orge  RAQUBTTB.  Riz  d'ALLKMAGNB  {hordeum  zeocrUon). 

L'épi  est  fort  large,  court ,  à  barbes  et  à  éventail.  Les  graini 
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sont  9ngul^x.  Cw  m  ei^c^Uem  orge  blano,  dont,  les  i^ 

ii^ànds  K>nt  usage.  Qo  TappeDe  aus&i  rîz  ru^tl^e. 

carrées  ç\,  \eluç^.  L|Bg  feuilleç  fe^ewl)Ient  ^  ceïies  du'  çat: 
lament  et  ^^  pétales  4  c^U^  de  I^  mr|c4^U(^-  ^e^  scuAt  V^ 
lues ,  odorsMiites  et  4§  $9veuf  Acre.  L  oaemr  e((  est  a^rà^))lel 
Cet  orijg£^  çonii^ut  une  |)uUe  vplatUe ,  qu  oq  ^qç^uoie  cloif^  ^ 
I(ord  pour  arQmati$e£  certains  mets.  Sei^  prppr^té^  sopt  ^ 
i^MiIantes  et  suaori3<lues. 

Oriqan  commun  (  prtjranuti  w/^arf ,  l.).  Ja  pl9l)te  CT^ 
sur  les  iDontaf^ues  et  dans  le^  bois.  I.4  r^cio^  est  viv^ç^  cA  ^** 
breuse  ;•  Içs  (i^es  çoat  rouge^tf  es ,  hautes  et  ses  fle^r^  mrpur 
rioes;  l'odeu/  est  aroimitic|ua ,  pënétr^i(t^  çomfpe  ce^çi  4a 
thym  ;  sa  saveur  est  âçre  çt  yîve.  Avec  Torigaa  m  fait  w  wojf 
et  uue  co^^et've  stomachique  ^  avec  les  spoim^tés  jeunes  oç  ^ 
prépare  yii^  iaixisio^  tbéuQt^ei.  ScopoJi  ^apporte  qu*ùii  çyf- 
que  U^^ejl,  grslad  ajcviateur  (le  c^^an^Hg^oos ,  a^sforf^it  je  aànr 
n^uiir  dç  teurs  ma^vajs  effets.,  ç»  weuaut  cettç  «spèce  dft  u(i. 

pi^lGNit'.  Espèce  a  élau ,  de  fo  graud^^  4'uu  «omfet,  ^ 
lui  Tessejn^Iauf ,  |  la  re^eçv^  du  ipuip^^  dç  L»  qH^H^  fii4'w 
gr^qd  bois  plat  qu)  p^Sie  (lârfois  trois  cei)t^  uvre^.  Sqp  ppîl  ai|t 
Ippg  et  l^^uô^  •  sa  Fléau  durç  cgi^Qiquç  q^pce.  âlisi  çhaôr  e^  h^lie 
a  tQ^q^.  CeÛe  de  \a  f^tuetle  e^j  éucor^  plus  àâifiaÀ^ .  $««  ^ai^ 
x^gesduCaf^da  çbassefit  cet  ^ic^,  ^h  rap[:^^  ^e  L«hifi£a%. 

d'uQ  poi^t  élégant  ^  më^i"^  4?  19  Yirffiuje.  Tqiutes  ^  pa^ 
(ies  it^ss^  «utr^  )^  aoifi^  oqt  liue  çfl^  &yrte  et  vésn/m^ 
Da  ;t  ^éçoHvert  we  ses  rfuit^  ppuvaie^  ^^  ^^^^i|â|  s# 
i^p^^)l«^4a^w^fHb|riç^^^ 

b^ii^,  JWî  erWfr  <Wf  »  ^e,4  W  Wam.  ft  «ustS  uraj^  4^ 

ç>?pw4^w  %owiift"Hfflp,?HM«ftd  aw«m  ^  pl>?we  3  va^ 

çwsppA»x%rt^  çqMfiçv^r  pe9ld^w|  ç^l^ifBmymfm^ 
pjk  les  e^^opHçHe  4ap| wt^n^  d^  ^iscjUe.  Lmi^i  y^e  g||w 
piçut  kf.  acç^x\pi{#c  d^  bieç^  àfi^  f^çon^.  C^A^OiWil  <Mft  ^0 
B^m  le%  WW^eç,  qs»açif^  le;S.  aypiç  M^ ^  ]Wi»*««in MW • 

l^aY9^^¥Asu^efsH(cuv^42^^        9%  ^fmmîm^Çi^ 

fibreuse ,  avec  de  petites  tubçrpHV^ ,  ^  ]^  8^^^] 
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bre  det«M  <w  qy^tre,  Oi^  trouxe  cel  ocob»  dans  kwTprés  ef 
dans  I^s  bois.  Oo  ^  çri|,  que  les  g^uip^s  pouygiei^t  ^tre  aliin^ai 
taires  Y  il  ue^  j^  ^ds  io^avémep^  au  coyjir^ii^e  çtç  l^s  hMs^^f 
meléeç  ;ui  blé ,  qjr  ^Si  pcQclHis^t  V^U4iblî§§eipei^t  (Jçs  ex- 
trémités  ^^érieurçs.  ^  açîdçs  vécétajuii  sont  Iq  meillei]^ 
moyen  cobtre  cette  feiblesse  liiusculaîre.  Pour  ce  qui  ^sj^  ç(^ 
C^cw^  M^4t^M^f».  ç^P^f^M  boi\Dc^  àw^er«  awei^le^  avoir 
Dieu  lavées  à  pl^ei^s'eau;^  ^  les  a\oi|:  rau  cuire  dans 
Teau.  Eq  Ecosse  ou  cette  piahte  croit  abondami^ept,.  on  la  fâj^ 
sécber  e4^rçQ^k>ii9  4aiisra)inmatatJon.  Si  ^  |a  décoction  on 
qjpute  m  peM  ^  Ie\4ia  é\  qa'çm  kiis^jç.  ferpoeiite^' ,  oi^'a  une 
boisson^  dQuce ,  E^frakbissa^jLe  e^  saÏMvtf  ç  ;  Q^aIs  on  ne  pourrait 
inuracl^ir^  ^^9i>^  àimk  '^  ^f  >  ^^^  Ip!  ren^^it  paassif  Qt  dç 

(M^piM^Lii  r.ha»|jfigno;i&de  foxm  ^éff^l^^ve^  ayau^  des  cqiv- 
leurs  xiveç  et  ||-q«cUiies^ils  répîq^4ei^  i^uppdçuç  virçusç.  'J.e'u'ç 
^Wi^Wîft  «I5  nm}/ie  «t  se  coççpxppt  p^çpjp^eweinV.  Ces  çbam-| 

f^m^  spw  pr^s^m  iwipiff^  v^ntii^^çi^x  m  %ii  ^m^.  suspect^, 

Oronge  franche  ou  jaune  d'oeuf.  Cu^jp[ipi(jQoi;i  remac- 

qyal^  m  ^  Wllew  »u^  çl'^JRuf  et  ipar  ^  'l^ulle  de  0  >  * 
[><Hi4:ç$ ,  ;>yan^  u^  gfan^  çbapi^e^li.  H  couleur  s'éçlaîrcii  pe 
à  peu  et  4fT^^eiH  co«4ew[  d'oif  à^  s^  aiaturité .  t^  çbapitea 
se  feud  ets'çntr'MUvrç.  L'iAténç^f  g  est  point  blanc,  la  pulp. 
en  est  «ne  ^  9^ez  ferfia^ ,  déÙcatç,  ^érroe  et  s^pfij^lable  à  cette 
de  Vat^riçôt.  Il  CPQjit  dans  .le  Mj(^jet  v^UeîUX  ïempërés.  Ojn 
peu(  confojç^f^  ce  cbampi^g^n  ^veç  1^  fau^e  oronge  ,  ce  qu$ 
arrivf^  i.  la  pi'ince^ede  Côuti,  qMJ  CQ^rui  ^^(^^e  d'en  perdre  là 
vie.  L  oronge  franche  à  la  cnair  et  les  feuillets  jaunes.  La  fauç^ 
WMf^e,  tes  a  bla^ps.  Q'aîllei^  l^  (aus^f  ^  %  J^m^i  c^u-^ 
leur  ^e  |pu ,  sf)  tlg^  ^^t  CYJinaciQUe  çt  4r^Ç-  ^^^^V:  ^P^^IH?  ^P 
^Wm^  XW9W.  wnqhe  dfai^d^  yw  h^Ç.  ae  la  çprtàttdre,  da 
i»:el,  ^  FfWTe  e^  4ea^  jl^uftç^  d'c^.uf,  éj;  ttLalçr^,ces  itfçfedien|^ 
ce  çij^m^m^  9^  towPttTS  W.iwl^gestÇ.^  çijrtout  lorequî 

pour  le  préparer. 

rûiij  ,  \,.  ].  |1  ejst  de  (^  liî^utçur  4çi  Ç;  >,  ^,  çp^ices  ;  §951  cnapeau 
est  d'm  rçjftgse  d,e  f«m ,  çjiii  pa^e  ap  roMge  au^ftf e ,  au  fouge 
sale ,  0^^ ,  a^i  rougQ  éte^4  ^yec  4^  Re^it^.s  pea^i^x  blancbes  çt 
âis{M)sib^  |^g|&  9rarè.  pn  tifouve  cçi  çfi^aypignon  dans  tes  boi^. 
11  ocçasioae  «(e  teri^ibles  acçideo;^  ;  0^  ^^,  ve^d  cependant  0.ti 
4Dgleteçre,  se^ii  Withering.Les  ]^aD(]\^^adale§  e^  \e%  0^\i^ 

ques.  çn  préjpi^eil\t  ^vec  VafyHqoiuvt  (yiguêjjifolium  unie  boissOjQ 

eliiv^^^^e ,  ^ui ,  prise  avec  oQ^odér^t^pn  »  excite  e^  m\  1i>raver 
le  à^j^g^  y  mail  qui  à  h^tê  àfm  ç^casio^ap  lo  délire  et  fa 
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bu ,  produit  les  mêmes  effets  chez  les  animaux  domestiques,  qui 
la  boivent  avec  passion.  Ce  champignon^  a  été  bien  décrit  par 
Pline.  Les  accidens  qui  sont  la  suite  de  rempoisonnementparja 
fausse  oronge  sont  les  mêmes  que  ceux  occasionnés  par  les  aa* 
très  champignons  vénéneux  et  les  remèdes  doivent  être  les 
mêmes. 

OUPHIC  (Esos  beïone ,  L.).  Aiguille  de  mer«  Prâson  qui  fit 
près  des  côtes  de  la  Normandie ,  où  on  en  prend  une  quan- 
tité immense  d'un  seul  coup.  C'est  dans  les  nuits  calmes 
et  obscures  de  mars  et  d'avril ,  et  à  Taide  d'une  torche  alnmée 
u  on  le  prend.  Les  couleurs  de  ce  poisson  sont  brillantes,  son 
os  est  noir,  azuré ,  son  ventre  est  aun  blanc  argenté],  ses  cô- 
tés d'un  vert  doré ,  avec  des  reflets  blanchâtres.  Sa  taille  a 
dix-huit  pouces ,  son  poids  est  de  deux  à  guatre  livres,  n  se 
fait  remarquer  par  la  grâce  de  ses  évolutions  et  son  agilité. 
Sa  chair  est  en  général  maigre ,  sèche  et  mdle ,  cependant 
l'orphie  qu'on  vend  à  Paris  passe  pour  un  bon  aliment,  mais 
la  teinte  verte  de  ses  arêtes  fait  que  beaucoup  de  personnes 
n'osent  en  manger. 
ORTlB({7rifoa,L.).  Les  Latins  ont  nommé  urtica  cette  plante, 
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dit  que,  cuite  ou  confite,  c'est  un  aliment  sain.  (Pline ,  t.  xxii.) 
Dans  quelques  pays ,  les  habitans  de  la  campagne  en  mangent 
les  jeunes  pousses,  préparées  comme  les  épînards,  ou  en 
potaçe.  Ses  semences  donnent ,  par  expression ,  beaucoop 
d'huile. 

Ortie  db  mer  (  Uriiea  marina).  En  Normandie ,  on  donne 
à  ce  poisson  le  nom  de  oui  d'dnê ,  et  à  Bordeaux  celui  de  e»- 
heêseau,  ilj  est  charnu ,  à  poils  courts ,  et  devient  rond  (juand 
il  se  resserre.  U  y  en  a  de  diverses  couleurs ,  ceux  qui  sont 

{*aunâtres  ou  rouges  sont  bons  à  manger  ;  aussi  les  estime-t-on 
)eaucoup  à  Bordeaux  :  on  les  lave  bien  et  on  les  fait  frire, 
ce  .qui  les  rend  de  saveur  agréable. 

ORTOLAN  ou  HORTOLAN  {Emberica  horiahMUi,  A.).  Oisean 
fort  renommé.  La  mandibule  supérieure  de  son  bec  est  plos 
étroite  que  rinférieure;roiseauestdelagrosseurd*unegnve;80tt 

corps  et  ses  pieds  sont  jaunâtres  ;  il  vit  de  grains,  de  fruits,  etc.; 
il  est  de  passage,  il  arrive  à  peu  près  dans  le  temps  des  hiron- 
delles ,  et  devance  un  peu  les  cailles.  Son  ramage  a  de  l'ana- 
logie avec  celui  du  bruant.  Au  printemps ,  il  chante  b  noit 
comme  lejour.  Il  construit  son  nia  assez  négligement,  comme 
font  les  alouettes ,  il  le  place  sur  le  cep  des  vignes ,  en  Bour- 

f^ogne ,  mais  dans  d'autres  pays ,  il  le  met  par  terre  ou  dans 
es  bléS'  L'ortolan  dmt  sa  graisse  plnt6(  àTart  qa*à  la  nature. 


os.  à9i 

Il  a  (alla  pour  cela  étudier' iMn  tempénanent ,  afin  d'oflHr  en 
tout  temps  ce  morceau  friantî  à  la  sensudité  des  Lucullus ,  des 


nourrit  bien ,  et  où  il  s'engraisse  dans  1  espace  ae  nmi  a  mx 
jours.  Il  est  alors  un  petit  peloton  de  graisse  délicate  et 
appétissante,  mais  cette  chair  pèse  sur  beaucoup  desto- 
mes, la  nature  ayant  mis  le  dégoût  à  côté  de  1  excès,  afin 
de  nous  sauver  de  l'intempérance.  Les 'Romains  le  faisaient 
cuire  ainsi  que  les  becfigues  .dans  des  œufe  de  paon.  Les  or- 
tolans que  l'on  prend  dans  les  plaines  de  Toulouse,  ont  encore 
une  meilleure  saveur  que  ceux  d'Italie.  Ils  sait  fort  rares  en 
Wvpr  «t  fort  chers.  On  en  envde  à  Paris  dans  une  mallette 
pleine  de  millet ,  de  même  qu'on  en  envoie  de  Bologne  ou  de 
Horence  à  R«ne  dans  des  boites  pleines  de  ferine. 

OiTOLAN  DB  FtOMNCB  (  Hortulanus  florenttnu»  ).  Oi- 
seau de  la  grosseur  d'une  alouette ,  qu'on  nourrit  à  Florence , 
et  dont  la  chaic  est  excellente ,  nourrissant  bien  et  se  digérant 
fadlement.  11  y  a  l'ortolan  ordinaire ,  le  jaune ,  le  blanc , 
cehù  dont  le  cou  est  vert,  et  un  autre  dont  la  queue  est 
blanche  ;  la  chair  de  tous  les  ortdans  est  un  manger  délicat , 
floi  nourrit  bien  et  qui  convient  même  aux  convalescens. 

OBVALE  (Sahi»  Molorea,  L. ) ,  Tootb-BoNUB.  Sa  tige  est 
hante  et  de  la  grosseur  du  petit  doigt ,  carrée ,  velue ,  pleine 
de  moelle  blanche  et  divisée  en  rameaux.  Les  feuiUes  sont 
irandes.  larges,  velues,  blanchâtres,  ndées,  rudes,  plus 
Wes  à  \eur  base  et  deviennent  peu  à  peu  pomtues  et  obtus^. 
Les  fleurs  et  la  plante  approchent  de  Vodeur  du  citron  ;  eUe 
«8t  excitante.  En  Allemagne,  on  l'emploie  dans  le  vm.  pour  Im 
dmmer  le  goût  de  muscat  =  on  mêle  aussi  ses  fleure  à  celles 
du  sureau.  Dans  le  Nord ,  on  remplace  le  houblon  par  la 
irrame  d'orvale  ;  la  bière  en  est  enivrante.  Les  Anglais  J«- 
tajesut  des  gâteaux  avec  les  feuilles  de  cette  plante ,  des  œufe, 
Jteja  crème  et  de  la  farine  ;  si  l'on  en  croit  Rai ,  ces  gâteaux 

^^^Q^^Ses  les  plus  dures  du  corps  des  animaux  ; 
ils  soM  composés  de  fibres  solides ,  entrelacées  les  unes  dam 
îS^^t^tenant  dans  les  interstices  «»?  «nauère  gélati- 
neuse  qu'on  peut  en  extraire.  Ce  fut  Papm  qui  le  premier  eut 
rWée  de  dis^e  les  cartilages  d^  os  et  de  les  foire  sernr 
à  l'alimentation.  Proust  et  Cadet  cherchèrent  «^"teji  dé- 
montrer par  des  expériences,  l'miportance  de  cet  ahment. 
M  H'Ar«et  exécuta  avec  succès  la  dissolution  des  os.  M  lave 
Sr1e^<?ea  de  racWe  muriaUque  étendu  le  phosphate  de 
Suî  rt  «^  obtient  la  substance  animale  so  ide  ou  gélattne. 
T^aSiiT^^^^^'}^,^'  on  emploie^les  moyens 
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espèce  de  sésame.  Les  habitans  réduisent  en  'forine  ses  grai- 
nes ,  les  nègres  eu  font  une  espèce  de  bouillie  assez  nour- 
rissante ,  dont  ils  sont  fort  frianos. 

OUBLIES.  Les  anciens  donnaient  à  cette  pâtisserie  lenom'de 
panis  obeliuê.  On  l'appelait  aussi  favi^  parce  qu'elle  est  douce 
et  presque  transparente.  Les  meilleures  oublies  se  préparaient 
avec  de  la  fleur  de  farine ,  du  vin  blanc,  des  œufs,  au  sel  et 
des  condimens  ;  aujourd'hui  on  les  assaisonne  de  sucre.  A 
Athènes^  on  les  faisait  aussi  minces  que  du  papier.  Le  moule 
s'appelait  eschara.  Friandise  qui  ne  peut  nmre ,  parce  qu'on 
n'en  mange  pas  assez  pour  fatiguer  l'estomac. 

ocicou.  C'est  la  boisson  la  plus  ordinaire  des  personnes 
qui  n'ont  pas  de  yin  en  Amérique.  On  la  compose  en  lais- 
sant fermenter  dans  l'eau ,  de  grosses  cassaves  rompues,  des 
patates ,  du  sirop  de  canne  et  des  bananes.  Cette  liqueur  res- 
semble à  la  bière ,  sa  couleur  est  rougeâtre ,  et  sa  saveur  ftnte; 
l'ouicou  mêlé  à  Teau ,  rafraîchit  ;  pur,  il  est  enivrant.  Les  sau- 
vages le  font  très-fort. 

OULANA  iï).  Arbrisseau  qui  crott  dans  les  vallées ,  au 
pied  des  montagnes  de  la  Tartarie  chinoise.  Son  fruit  est  de  la 
forme  d'une  grosse  cerise  rouge ,  et  vient  sur  une  petite  tige 
de  trois  pouces  de  hauteur  ;  il  est  d'un  goût  agréable,  et  selon 
le  P.  Parrenin,  qui  Fa  fait  connaître,  il  est  d'une  efficacité  sin- 

?ulière  pour  [aider  à  la  digesticm.  On  transporte  souvent  i 
ékin  des  oulanas  chargés  de  leurs  fruits. 
OCR9  (Vrsus  aretoê^  L.  ).  Quadrupède  sauvaçe ,  que  Vir- 
gile a  appelé  avec  raison  informé  ,  et  dont  la  tète  a  quelque 
rapport  avec  celle  du  loup',  par  la  forme  et  la  posidon  (d)liqne 
de  ses  yeux.  Il  a ,  dit  BuBbn ,  la  vue  ,  l'ouïe  et  le  toucher  rat 
bons,  quoique  son  œil  soit  très-petit ,  comparativement  à  la 
masse  de  son  corps.  Ses  oreilles  sont  courtes ,  sa  peau  épaisse, 
son  poil  touffu  et  son  odorat  excellent.  Cet  animal  est  non  seule- 
ment  sauvage ,  mais  solitaire.  Sa  voix  est  un  grondement,  un 
gros  murmure,  souvent  mêlé  de  frémissement.  On  doit  tou- 
jours se  méfier  de  sa  douceur  apparente.  Sa  chasse  est  dange* 
reuse.  L'onrs  brun  se  trouve  communément  dansles  Alpes;  le 


plai!su*  toute  sorte  de  fruits ,  et  même  du  pain.  Le  noir  est  plus 
grand  oue  les  autres ,  il  n'est  que  faroucne  et  refose  de  man- 
ger de  la  chair  ;  il  est  si  friand  de  miel  et  de  lait ,  qu'il  se  lais- 
serait tuer  plutôt  que  de  l&cher  prise.  On  dit  qu'il  y  a  en  Sa- 
voie et  dans  le  Canada  des  ours  rougeâtres  carnassiers.  Les 
noirs  n'habitent  guère  que  les  pays  froids.  Les  forêts 
et  les  campagnes  du  Kaiptschatka  sont  pleines  d'ours  qui 


fl^âttaqtteot  qu^'aAtant  qu'ils  le  sont  eox-ttiéittes ,  et  chose  sin- 
gulière, ils  ne  font  jamais  de  mal  aux  femmes,  qu'ils  sui- 
vent cependant,  pour  leur  dérober  les  ihnts  qu'elles  ramassent. 
Lorsque  les  Jacoutes ,  peuple  de  la  Sibérie ,  rencontrent  un 
oui*s,  ils  ùtent  leur  bonnet,  le  saluent  en  l'appelant  chef,  vieil- 
lard ou  i^rand  papa  et  hii  promettent  de  ne  pas  l'attaquer  ni 
de  dire  du  mal  de  lui  ;  mais  s'il  fait  mine  de  vouloir  se  Jeter 
sur  leurs  chevaux ,  ib  tirent  sur  lui ,  et  s'ils  le  tuent ,  ils  le 
coupent  en  morceaux,  le  font  rôtir  et  s'en  régalent,  en  répétant 
sans  cesse  «  ce  sont  les  Runes  qui  ie  mangent  et  non  pas  nous,  » 
L'ours  est  omnivore.  Sa  chair  est  mançée  en  Europe  par  left 
peuples  de  IHehrétie  et  des  Alpes.  Gaiien  la  laisse  aux  sau- 
vages: cependant  Elien  met  au  nombre  des  alimens  les  plus 
délicats  les  pieds  de  devant ,  parce  que ,  dit-il ,  ce  sont  les 
parties  qui  font  le  plus  d'exercice.  Les  Chinois  surtout  les  es- 
timent beaucoup.  En  Allemagne ,  les  pieds  de  devant  font 
les  délices  des  gens  riches  et  la  chair  de  Fourson)  y  est  fort 
recherchée.  Pline  et  Plutarque  disent  que  cette  chair  est  ex- 
cellente à  manger,  surtout  lorsque  l'anmal  est  gras.  A  Rome, 
on  la  servait  sur  les  meilleures  tables ,  on  lui  trouvait  le 
goût  de  celle  du  sanglier.  Pétrone  en  parle  dans  le  festin  de 
Trimalcion ,  nom  sous  lequel  il  désignait  Nércxi.  Dans  la  Loui- 
siane ,  on  v<Mt  en  automne  des  ours,  tellement  engraissés,  qu'ils 
n'ont  pas  la  force  de  marcher.  Vers  la  rivière  de  Pantagouêt, 
il  y  en  a  une  grande  quantité,  qui  se  nourissent  de  glands ,  leur 
chair   est  Manche  comme  ceUe  du  veau  et  de   saveur  fort 
délicate.  Quoi  qu'il  en  soit  de  la  bonté  de  cette  chair,  M.  Odier, 
excellent  médecin  de  Genève ,  dit  qu'on  tua  un  ours  sauvage 
dans  les  montagnes  de  la  Suisse ,  et  que  les  chasseurs  se  réu* 
Dirent  pour  s  en  régaler.  Peut-être,  dit-il,  en  mangèreitt-«ib 
nvec  excès ,  car  ils  en  forent  tous  fort  incommodés  ;  il  fot  ap^ 
pelé  pour  voir  un  de  ces  chasseurs ,  qui  mourut  d'indigestion. 
Les  Groênlandais,  pendant  leurs  longs  hivers  surtout,  sont 
contraints  par  la  faim ,  à  se  mesurer  avec  les  ours,  pour  se  nour^ 
rir  de  leur  chair,  lorsqu'ils  sont  assez  heareux  pour  sortir  vic-> 
torieax  de  cette  lutte  dangereuse. 

On  rencontre  des  ours  dans  toutes  les  parties  du  monde  et  sous 
toutes  les  latitudes  ;  les  seules  contrées  où  il  ne  parait  pas  y  en 
avoir, sont lAusucalasie  et  lAfrique  méridionale;  oa  en  ren- 
contre au  nord  de  TAtlas  plusieurs  espèces.  L'ours  des 
Alpes  ou  brun,  celui  des  Pyrénées,  celui  de  Norwége ,  de  la 
Sibérie,  le  jongleur,  celui  des  Malais,  duThibet,  le  terrible  ou 
fp*is,  le  noir ,  celui  des  Cordillères  du  Chili ,  le  blanc ,  etc. ,  ce 
dernier  habile  les  régions  glaciales,  où  il  se  nourrit  de  poissons 
et  d  amphibies;  celui-ci  n'est  pas  plus  carnassier  que  les  autres, 
U  s'habitue  très-bien  à -ne  vivre  que  de  pain.  Il  nage  focilement 
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Qoa4)reuçes.  ij&k  puJ^  ^ont  si^riou^  recWcbés,  daps  ks 
p^ys  frpid$ .  k  capse  d^  leiir  ibiirrure  qui  ea  plu»  épais&e 
p\  f\m  l^ws^itd  et  4evi6a(  i'pUet  d'ua  asses  graod  com- 
iffppe, 

pQ]^  N^'^I^AH  (fibocii  fiHinftil,  L.  )*  Animal  denn-amphibie , 
vivipiif  ^  I  différeut  de  Vputs  de  ipep  blaac.  Soo  corps  est  ton 
ifph^fe  dan$  s^  parlie  ^(^rieure  ei  aevieot  presque  de  tigure 
ppiiique ,  depuis  les  feip^  jijsqu  auprès  de  la  queue,  quia  a  que 
deu^fL  ppuces  de  longueur.  Ses  oreilles  sont  poiuiues,  coniques, 
dfpites ,  li^iises  et  ^an$  poils  à  1  extérieur.  6es  yeux  soot  proe- 
ipiqeos  et  de  la  grosseur  a  peu  près  de  ceux  du  bœul.  âa 
^ei|le  est  gHroie  de  mous^cUes  \  ses  deols  sont  très-poiolues 
jg|  a|>  HPiobrede  trenie-sixj  sespie^ssont  armés  d  une  luigeoire. 
Ceux  de  devant  lui  serveiit  à  marcber  siir  la  terre,  ce  qu  il  tait 
cjf culairemeqt.  U  ne  peut  gripiuer  sur  les  rochers,  bon  poii  etl 
Vépssé ,  ép^  et  long ,  de  couleuf  nuiie  sur  le  corps }  ^ijau- 
l^atrfi  çu  ro^ss^ire  sui'  \^  pieds  et  1^  flancs.  Pepuis  aoùijus- 

Îl^'en  juin ,  les  ours  n^rfn^  qui  séjournent  sur  les  càle^  de 
.afutscbatka ,  ont  ui^  p^nnic^le  gi'au»seuse  d];  près  de  quaire 
j^puc^d  cp^i^^ur  surle  corps.  Lagraissede&  malesesituuk^use 
S\\  4  un  goût  foi*t  désagréable,  pn  peut  manger  de  leur  cbair, 
jput  '^^^sifd  que  l'a{^im4l  est  jeuuei  car  celle  des  vieux  est  de  Ion 
îpaMvâis  goût.  Ces  animaux  pèseut  jusqu'à  huit  cents  livres. 
T   piili^lM  {Mch%nu$  w^rmuê,  L.  ).  CoqittiUage  roud,  hérissé 
^  pîquans^qni  lui  servent 'de  piedâ.  ils  roulem  coouue 
lifi»  boule  qifjmd  Ips  piquai  sont  usés,  h  Touverture  de  (» 
çr^stacé ,  se  trouve  un  peut  poisson  rouge ,  de  saveur  saiee. 
0^  ne   mange  qu'uue  seule  espèce  d'oursin ,  c'est  celie 
gli'Of^  nomme  eisculent ,  fort  commun  sm*  les  càtes  de  la  Mé- 
d^erranée.  Les  coquillages  n'ont  point  de  chair  vers  le 
venU;e ,  leurs  œufs  sont  attachés  nux  parois  intérieurs  de  la 
ispquille.  La  chair  est  rouge  éuni  cuite  ;  sa  saveur  est  celle 
d^  écre visses  ;  elle  est  agréable  a  ceux  qui  y  sont  habiuies, 
et  que  Vappurence  purilorme  ne  dégoûte  p;».  On  tes  mange 
à  la  mouillette ,  ils  sont  aphrodisiaques,  mais  non  de  facile  iu- 
gestion  ;  ils  occasionent  assez  souvent  des  coliques  et  des  coufô 
d^  ventre.  Un  en  vend  beaucoup  a  Maiveille.  i.  uuvenureenesl 
difficile,  on  se  sejrt  pour  cela  d  une  main  gantée  et  de  ciseatti  ^ 
à  cause  des  piquans.  Les  oursms  de  la  nu)r  houge  sont  (ilus 
gros  et  plus  épais  que  ceux  de  la  MédiieiTanée ,  mais  ceux- 
M  mot  plus  agréables  que  ceux  qui  se  trouvent  dans  1  Océan. 
l>  instinQt  fait  prévoir  a  ce  coquillage  les  tempêtes  auxquellâi 
a  résiste.  11  s'aUache  aux  phiiiies  maiines  les  plus  toites^ 
au  moyen  de  ventouses  qm  sortent  de  ue$  piquans,  duu 
4111  a  £tfnpté  phis  de  douce  mille.  Lintérîeur  de  l'oursiosi 
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wmaïkê  9thimut  o^arUtê  et  Textérieiir^  eckinuê  difitafur^  L. 

omfARDB  (graflde)  (  ÔtU  tarda,  L.).  Cet  dséaU  estl'oit» 
des  Grecs.  Du  temps  de  Pline ,  les  Espag^nols  rayaient  appelé 
aviê  tardq ,  parce  que  sa  marebé  est  lente  ^ropinion  çéifétaîe 
est cependaift  que  Voutarde coUrt  avec  rapidité  et  VolediSèi^ 
iemeut.  Elle  est  le  plus  grand  des  oiseaux  de  nos  climats.'  Êlii^ 
n'est  pas  du -genre  de  Toie ,  n'étant  ni  palmipède  ni  aquatique. 
Elle  vit  ordiuairemeni  dans  les  plaines ,  et  mange  avec  plaisir 
les  «praines  de  ciguë.  Sa  tété ,  Sâi  gor^fe  et  son  cou  sont  d*uii 
cendré  clair,  le  tour  de  ses  yeux  est  a  un  blanc  roussâtre ,  soà 
duvet  et  ses  plumes  tirent  sur  le  rose  vif;  chaque  aile  est 
composée  de  vingt -six  pennes.  La  femelle  est  beaucoup 
plus  petite  que  le  ptte.  Quoique  granivore ,  elle  mangé  des 
herbes  et  les  feuilles  de  différentes  plantes. 

Cet  oiseau  est  de  passage.  On  en  distingue  plusieurs  espèces. 
En  hiver  ils  vivent  en  troupes.  Ils  soiit  très-prudens  ;  il  y  en  a 
toujours  lin  qui  fait  sentinelle  et  qui,  au  moindre  danger,  avertit 
par  un  cri.  Il  habite  les  partiel  septentrionales  de  TEurope , 
cependant  il  y  eu  a,  en  Syrie ,  ainsi  que  dans  la  Lybie  ;  mais  il 
est  plus  commun  en  Allemagne ,  en  Pologne ,  en  Angleterre , 
en  Lorraine ,  en  Poitou,  en  Champagne,  etc.  Sa  chair  est 
reeherchée  ;  Beltonîus  la  dit  délicate ,  valant  mieux  que 
celle  des  autres  oiseaux,  ce  qui  sans  doute  tient  au  pays 
on  fiellonius  là  mangeait;  Gaiieri,  au  contraire,  prétend 
qn*ellé  tient  le  milieu  entre  celle  de  là  grue  et  ceUe  de  Toie'; 
i^pendant  eAe  est  moins  dure  que  la  première  et  plus  que  la 
deroière.  Cette  chair  quoique  noire  fournit  un  aliment  solide 
et  durable ,  surtout  lorsque  Tanimal  a  été  bien  nourri  et  qu'on 
Ta  laissé  mortifier.  La  chair  des  jeunes  outardes  est  un  mets 
fort  recherché  et  coûteux ,  à  caf  se  de  sa  rareté.  Elle  convient 
à  tout  le  monde  et  se  digère  bien.  On  y  trouve  différens  goûts 
exquis  ;  les  gourmets  préfèrent  les  cuisses.  Les  outardes  qn*on 
mançe  à  Paris  viennent  surtout  de  la  Champagne  et  de  la  Pi- 
cardie. Elles  sont  aussi  très-commilnes  dans  les  plaines  mare- 
cîigeutes  de  la  Hollande.  '        ' 

Odtabds  gannbfbtiêhb  (  Oiis^  ieêra»,  L.  ).  Sa  taille  n'excède 
pas  celle  du  feisan.  Les  plumes  de  la  tète  du  m&Ie  sont  d*nn 
brun  noir;  les  joués  et  le  haut  de  la  gotge  sont  cendrés.  Les 
Riàtés  de  l'année  «e  diffèrent  point  des  temélles.  Quoiqne  de 
passage,  cet  oiseau  est  assez  commun  dans  le  Berry,  la  Heance, 
la  Normandie  et  surtout  à  Bourges  et  à  Chnteauroux.  Selon 
iluÇoD,  cet  oiseau  à  le  même  naturel,  les  mêmes  uuances,  les 
mêmes  habitudes  que  la  grande  oiitarde  ;  on  dirait  que  la  petite 
est  éclose  d'im  œuf  de  celle-ci,  dont  le  germe  aurait  eu 
moins  de  développement.  Sti  chair,  quoique  noire,  aune  saveur 
eKcfuise  qui  ta  mt  rechercher. 
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OVIPARE.  On  donne  ce  nom  aox  animaux  qui  se  multiplient 
au  moyen  des  œuft.  Il  y  a  des  poissons  ovipares  et  de  vivi- 
pares. 

OXALis  TETHAPAYLLA.  Plante  vivace ,  d'un  aspect  très- 
élégant  ,  originaire  du  Mexique.  Les  feuilles  ressemblent  à 
celle  du  trèfle.  £n  été ,  la  plante  pousse  un  grand  nombre  de 
fleurs  de  couleur  rose.  La  saveur  est  plus  agréable  que  celle 
de  la  plante  deToseille  ;  elle  peut  la  remplacer  avec  avantage. 
On  la  multiplie  facilement  par  les  tubercules  qui  naissent 
en  quantité  sur  ses  racines. 

OXYGÈNE.  Autrefois  air  viial^  air  de  fsu  ,  air  dèpKlogiêU^ 
que.  Le  nom  d'oxygène  a  été  adopté  parles  auteurs  de  la  nou- 
velle nomenclature ,  pour  désigner  un  des  principes  de  l'air 
atmosphérique ,  absolument  nécessaire  à  Fentretien  de  la  vie 
et  à  toute  combustion  et  pour  se  procurer  de  la  lumière  et 
de  la  chaleur.  L'oxygène  est  gazeux,  même  sous  les  pres- 
sions les  plus  fortes  ;  incolore ,  inodore ,  insipide  ,  il  est  con- 
tinuellement en  contact  avec  les  organes  de  Todorat  et  du 
Soût.  C'est  le  seul  gaz  propre  à  la  respiration.  Enfin  il  est  un 
es  principaux  élémens  des  matières  végétales  et  animales. 

OXYSTELME  COMESTIBLE     (  Periploca  eêcuUnta ,    L.  ). 

Plante  dont  les  tiges  sont  grêles ,  souples ,  grimpantes ,  gar- 
nies de  feuilles  variées  dans  leur  forme ,  longes  et  étroites. 
Le  fruit  consiste  en  deux  follicules  glabres,  allongés,  enflés, 
remplis  de  semences  aigrelettes.  La  plante  croit  au  Malabar 
et  à  Ceylan  sur  les  boros  des  fleuves-  et  sert  d'aliment  aux 
indigènes. 
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PABAS.  Gros  oiseaux  que  Ton  trouve  dans  rOrénoque ,  qui 
volent  fort  bas  et  sautent  de  branche  en  branche  dans  les 
plaines.  Leur  chair  est  excellente ,  on  la  manee  rôtie.  Les  chas- 
seurs conservent  les  plumes  qui  sont  fort  Joelles ,  surtout  la 
hupe ,  qu'ils  portent  sur  la  tète  en  forme  de  couronne. 

PACA  (  Cœlogemusoaca).  QaaLàrupède  d'environ  deux  pieds 
de  longueur ,  haut  d'un  pied  ;  plus  grand  que  le  lapm  et 
même  que  le  lièvre.  Son  corps  est  gros  et  rpmassé ,  sa  tête 
ronde  et  son  museau  court.  Il  est  gras  et  ressemble  à  un  jeune 
cochon.  On  le  trouve  le  long  des  rivières  et  dans  les  terrains 
humides  de  l'Amérique  méridionale.  Il  est  susceptible  d'être 
apprivoisé .  Il  se  fait  un  terrier  à  trois  ouvertures,  d'où  il  ne  soit 
que  la  nuit.  11  dévaste  surtout  les  cannes  à  sucre.  Il  aime  qu'on 
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le  csHresse ,  il  lèche  ceax  qui  rapprochent.  En  cxAère,  il  claque 
des  dents  et  gvome.  Il  se  nourrit  de  fruits.  Sa  propreté  est 
extrême ,  son  pou  est  court  et  rude ,  sa  couleur  brune  est  plus 
roocée  sur  le  dos.  Buffon  en  a  possédé  un.  Sa  chair  est  d  une 
saveur  délicieuse  et  très*recherchée  aux  Antill^,  On  la  manee 
rfttie. 

PAGAiviER.  Arbre  fort  élevé,  qui  croit  dans  le  Canada  et 
qui  ressemble  au  châtaignier.  Son  fruit  est  de  la  longueur  et 
de  la  forme  d'un  gland.  Sa  saveur  est  délicate. 

PAGHiRiER  AQUATIQUE  ,  vulgairement  Cacao  sauyagb 
(CaroHnœaprinoepê^  L.  ).  Arbre  de  T Amérique  méridionale , 
d'un  très-bel  aspect,  surtout  quand  il  est  chargé  de  fleurs,  11 
s'élève  à  la  hauteur  de  quinze  à  vingt  pieds.  Son  écorce  est 
couleur  cendrée  ;  ses  feuilles  sont  alternes ,  aiguës  et  lancéo- 
lées; ses  fleurs  sont  longues  de  plus  d'un  pied,  veloutées, 
jaunâtres  et  solitaires.  Son  fruit  est  une  grosse  capsule  ^  ovale, 
roussâtre,  velue,  relevée  de  cinq  cdtes  arrondies,  ressemblant 
au  cacao.  Les  Galibis  en  mangent  les  semences  cuites  sous  la 
cendre.  Ses  propriétés  sont  celles  du  cacao. 

PAGAPATEDE  L'Ii\UE  (Sonneratia  indioa).  Grand  arbre 

qui  croit  sur  le  bord  des  eaux  dans  Tlnde  et  dans  les  lies  qui 
en  dépendent;  on  le  connaît  sous  le  nom  de  blatii  dans  quel- 

3ues  cantons.  Il  produit  un  fruit  qui  approche  pour  la  saveur 
e  celle  d'un  fromage  un  peu  acide.  Ce  fruit  est  rafra!chiss:mt. 

PAGEL  {Soaruê  eryrthrinua  ^L.),  Poisson  quîl  ressemble  à 
la  dorade  ^  et  dont  le  museau  est  plus  allongé  et  la  queue  plus 
échancrée.  Il  pèse  parfois  jusqu'à  deux  livres.  11  brille  d'une 
grande  variété  de  nuances  rouges  et  de  teintes  argentines  ; 
ses  yeux  sont  blancs.  On  le  trouve  dans  la  Méditerranée  ainsi 
que  dans  les  mers  d'Amérique.  Sa  chair  est  blanche  ,  grasse , 
sigréable  au  coût  et  très-estimée  frite ,  surtout  si  on  la  condi- 
mente  avec  le  suc  d'orançe  ou  de  citron.  Elle  est  encore 
meilleure  en  hiver  qu'en  été. 

paguB  (^Sparus pagruê ,  L.)-  Ce  poisson  vit  dans  la  Médi- 
terranée et  dans  l'Océan ,  il  remonte  dans  les  fleuves  et  spé- 
cialement dans  le  Nil ,  où ,  d'après  Elien,  son  apparition  an- 
nonce les  approches  du  débordement  de  ce  fleuve.  Il  pèse 
de  dix  à  onze  livres.  Sa  couleur  est  roueeàtre ,  il  est  plus 
grand  que  le  pagel  et  fort  goulu.  Pris  oans  l'eau  douce ,  sa 
chair  est  moins  délicate  et  nourrit  moins  bien  ;  cependant  on 
la  met  sur  les  meilleures  tables  etelle,contribueaussiàralimen- 
tation  du  pauvre ,  parce  que  ce  poisson  est  très-abondant.  On 
en  estime  surtout  la  tête.  Sa  chair  se  digère  facilement.  Wil- 
lughby  est  le  premier  qui  ait  observé  <pie  le  pagre  est  phos- 
phorique. 

PAGVV^i&  (Pagurui).  Genre  de  crustacc  uommé^ Zîer nar^/ 
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Vèmiiâ  (M  Hîilùi,  II  SI  yk  ptkiik^i  11  sm  aiffitilémëM  9é  ii 
fcOqiiilte:  H  J  ëti  â  de  gpîifids  et  de  petite.  Lèîi^  cH{lr^  est  hc- 
ch€ÉcH6ë.  Sébadîtqùe  lepa^re  mdfrori  èsl  fbrtbôn  k  xhûn- 
ger,  surtoili  ses  emrailles.  LiDtié  assure  dil  cotitrsiifë  tjuon  ne 
petit  inailgeF  eè  cnistacé  qa'après  loi  iybit  ëillëvé  le^  iis- 
Itères 

PÀlUÈ-BBî-CtL  (  rHcfcfar«<  tëpiirûi ,  L.  ).  Ce  poièsoh  vît 

dand  léS  eaiix  douces  de  TAtHérique  inéridtoUâlè  et  dêfS  tndès 
ainsi  qu  à  la  Chine.  Soii  corps  fest  tèilèihent  comprimé,  (jtl'ilheS- 
sembK^  à  ntiè  lame  de  sàbfè  ou  à  tin  rubdfi.  $d  cdulctir  est 
celle  de  rargeht  le  plus  vif  ;  ^d  peau  ()aMît  pWtôt  couverte 
d'utfë  poussière  d'argfent  que  de  véf  ttaMes  écdilles.  II  psKrient 
souVefîtt  à  la  kffiguéttrde  trois  ()ièds.  11  est  Ifèsl-dgllè  et  vdrdcé. 
H  saute  jtiscftlë  dans  les  barques  au  miiîeii  dë^  ^ëfchèurs.  Sa 
chair  est  fort  estimée 

pâiM  {PaniB):  Alimèiit  cdmposë  dfe  fâHhë  fet  d'eaU,  prb- 
dnit  d^titîë  lîg^mëntatiotl  particulière ,  arrêtée  S  téihps  paf 
la  euissofi.  Le  pâU  étant  rallMeiit  le  plus  propre  5  la*  hutritic^ 
et  à  la  conservation  de  Id  sauté,  doit  être  fait  d^ëc  de  là  hôtiné 
faritfe  et  inéme  avec  celle  du  plus  put  l^rbmeht.  La  pâte  doit 
avoir  fermenté  cbtitendblement ,  6tré  bîeh  fctiitè,  légère ,  cbk- 
tenir  dit  sel,  ce  qui  ht  rend  dé  pitls  facile  di{>cstion.  Le 
paih  né  dttit  etfe  inangé  hi  au  sottlf  dti  Wur,  ili  Idrsqii^ll 
est  trdp  Hftr,  Pline  à  noihrtlë  le  bbii  fiaîtt  HHgiMuk ,  c'est-à- 
dihe  celui  qtil  è^l  lé  plus  ribhé  en  tildtièrë  hiitritivë  :  l^ulh 
alio    atithehià  ftià^is    eoiïiineh&  tUà  ^  ^liM   pané  hëtibiû. 

Ceii  rdliméht  de  tout  le  monde ,  le  ^dât  tjde  bous  peMoné  le 
dernier^  et  sbtl  rëtdttr  est  le  ëijknë  lë  mbihs  ccitrivdbuë  dé  h 
convàléscéilcc.  11  coiltîent  S  tout  âge  et  S  tbhs  le$  letîipdra- 
mens  ;  il  cbirrige  les  aUlrfes  iloiirritures ,  et  îhffhe  Slir  nos  bbn- 
iles  et  hdS  rfiauvaisëà  digestions.  H  accdtapaglie  les  mets,  de- 
puis le  cdmmenceihent  jnsqb'à  la  fitt  du  fëpa^  sblt  dû  pau- 
vre, soit  du  riche;  enfin  cet  aliment  est  telleritëUl  ph>- 
pre  a  hotre  constitution  qu'à  peine  notiâ  respirons ,  que 
notîs  montrons  pbur  Itil  litië  Sorte  ae  pi*édliëciibU  ,  qui  tie  finit 
plus.  Lë^ Egyptiens  semblent  atoir  été  lei  premier^  à  éHgèr  en 
drt sa  fabrication.  Oh  cttlilVa  cet  drt  avec  Sùccêi  dang  laGWce, 
et  il  ftÉt  pet-fectionné  par  lésRbmains.  qui  abaiiddnHëréhtriisdge 
des  fdrmeUx  pour  le  pain.  Si  Lihguët ,  coitnu  cbrilhiè détracteur 
du  pain ,  avmt  consulté  les  bhlmiàtes ,  il  n'dUrâit  psk  boblbddu 
lë  premiei*  degré  de  la  fermëhtation  spiritUéilse ,  dvfeb  lë  der- 
nier pu  la  putréfaction.  Mangé  avec  excès  ,  le  pain  jirodnît 
des  crudités,  épaissit  le  sang  et  ralentit  là  circulation.  Ce- 
lui de  méteil  est  fait  avec  un  mélange  de  froment  et  de  sei- 
[le  ;  il  est  savoureux,  mais  il  est  moins  nourrissant  qtkefe  pam 
dtde  pur  froment.  Il  tient  le  tentte  libre.  Celui  qu'on  iajt 
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avec  le  Sè}(*lè  est  pitts  mfrsrtcbfesant  que  celui  de  méiefl ,  maB 
ilestarus^i  moitié  lionrrissîlnt  ;  il  cohtiem  aut'biliehx^  au£ 
mélancolirriies  toùjolifs  constipés . 

Les    seigneurs   mangeaient ,  autrefois  ce  pain  ati  ccWi-* 
mencement  du  alner,  pour  Se  dofiner  bénéfice   dii  vëH- 
tre ,  dit  un  aucien  autetir.  Les  dslnles  de  Lyon,  celles  de  l'Atl- 
Tergne ,  S'en  noiimssaîetit  ;  elles  rabandbtinèrent  eriSuiiè  irtil 
paysans ,  cfuî  s'eri  trouvent  bien.  Le  paîîi  d'orge  eèt  visqiieut , 
acidulé  ,  pèse  sur  Testomac  et  ne  convient  qu'abx  person- 
nes robustes.  Cehiî  cjlil  est  fait  avec  le  blé  sarrasin  nour- 
rit peu,  plus   cependant  ({Ue  celui  de  seigle,  il  est  shiSst 
plus  léger.  Le  pain  d'avoine  est  vis(|ueux ,  lourd ,  ëdhte- 
nant  cependant  beaucoup  de  matière  liutrîtive  ;  on  niftinfee  le 
grain  en  gruau  et  eri  gâteau.  Le  paiti  de  châtaigne  est  bon  lors- 
qu'on y  est  hdbitué ,  que  Testomac  est  fort  et  qu'oïl  fillt  dé 
Texercice.  Le  pain  auquel  il  manque  du  levain  est  loiird  (A 
fort  indigeste  ;  il  eri  est  de  tnénîe  de  celui  qui  rt*èSt  pas  suffi- 
sarriment  fciiit.  On  digère  difflciléfnent  le  pain  trop  Mf,  il  pro- 
voque les  Selles.  Trop  frais,  il  gonfle,  et  mangé  encore  châùd. 
il  occasionë  des  aigreurs ,  des  mdigestions  et  même  il  i  cdu^e 
la  mort.  Les  EphémérideS  des  Curieux  de  là  nature  fotit  men- 
tion d'un  fait  aïtivé  à  fldU,  eri  Saxe  ,  oil  quatre  jeunes  cens, 
après  avoir  mangé  béadcoùp  dé  paîri  qàl  portait  au  foilr,  mou- 
rurent an  bout  d'une  heui-e.  Le  ^ain  chaud  nuit  atiSsi  itiix  dents 
et  aux  gèhciveS.  L'indigestion  produite  par  l'excès  di;  pain  éit 
(on  mauvaise.  La  mie  est  de  plus  facile  aîgestioti  que  la  qroûtë. 
Le  bon  pain  dépend  en  outre  de  Tétat  des  forces  tiijn^ëstivèS  et 
de  la  déperdition  que  le  corps  fiiit,  puisqu'il  y  à  dès  indivi- 
dus qui  ne*  se  tiourrissent  que  de  gros  palin  fermenté  .  tel 
que  celui  dé  Westphalie ,  composé  d'ôrge ,  de  sdgle  et  dfe 
sat-rasin ,  sans  eh  être  incommodés.  11  est  clàir^  dit  Halle,  qtf II 
faut  avoir  égard  aux  constitutions  et  aux  tempërametis.te  gluten 
et  le  sucre  sont  nécessaires  avec  l'amidon  pour  faire  du  pain  bièln 
levé,  puisque  les  graines  qui  ne  contiennent  pas  de  gluten,  telles 
cfnti  le  riz ,  le  maïs ,  etc.,  ne  sont  pas  susceptibles  de  lianîfl- 
cation.  D'après  les  recherches  analytiques  et  le§  expériences 
ixiites  par  M.  Vogel ,  sUr  la  cotnposition  du  pain ,  celui  de 
fî-oment  est  composé  de  sucre,  de  féciile  torréfiée,  de  fé- 
cule ,  de  glutell  combiné  avec  un  peu  de  Fécrile. 

FaUtficafion  du  pain.  Le  pain  peut  être  falsifié  dfe  plitsléufs 
manières ,  sans  qu'on  puisse  toujours  le  découvrir  rtftréthëht 
que  par  ses  effets,  comme  lorsqu'on  emploie  uti  blé  ^1  h'est  pas 
mûr,  ou  qu'on  y  fait  entrer  du  seigle  ergolé ,  lorsque  la  faririe 
est  moîsie ,  pourrie  bu  humide .  ou  qu'on  a  etiiployë  tih  levstln 

faté.  Le  pain  provenant  d'un  blé  mottlu  aveC  des  meiiles  ijfciu- 
ëllémerit  aiguièéës ,  petit  occasioiier  dés  cottcrétidnè  èàok  le 
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canal  intestinal.  Mouhi  avec  les  mêmes  meules  qui  serrent  à 
moudre  du  plâtre ,  le  pain  contiendra  du  sulfate  de  chaux. 
Pour  lui  donner  plus  de  poids ,  on  a  souvent  mêlé  à  la  fa- 
rine, de  la  magnésie,  du  sous -carbonate  de  potasse ,  de 
soude  et  des  os  calcinés.  A  Londres ,  on  découvrit  une  faA- 
sification  qui  consistait  à  y  mettre  de  Talun  pour  le  rendre 

«lus  blanc.  La  découverte  de  cette  fraude  est  difficile ,  selon 
Lemer.  Après  un  rapport  fait  à  TAcadémie  royale  de  mé- 
decine, par  M.  Henry  père,  au  nom  de  la  commission 
nommée  par  cette  compagnie ,  on  sut  que  de  boulangers , 
en  France ,  à  l'imitation  de  ceux  de  Bruxelles ,  avaient  mis 
dans  le  pain  du  sulfate  de  cuivre  (  vitriol  bleu  )  et  du  sulibie 
de  zinc  (  vitriol  blanc  )  à  Feffet  d'accélérer  la  fermentation , 
de  foire  lever  la  pâte  .et  de  donner  au  pain  plus  de  volume. 
Personne  n'ignore  que  ces  matières  sont  des  poisons,  qui  peu- 
vent occasioner  Tinflammation  de  Testomac  ou  une  irritation 
lente  et  chronique  du  tube  digestif.  Le  sulfate  de  cuivre  est 
encore  plus  daiigereux,  puisque  son  action  subsiste,  lors  même 
que  cette  substance  a  été  rejetée  par  le  vomissement.  La  com- 
mission fit  à  cet  effet  plusieurs  expériences ,  qu'il  serait  trop 
long  de  rapporter  ;  je  me  bornerai  à  rappeler  ici  les  pro- 
cédés de  messieurs  Meylinck  et  Eeusmann  pour  s'assurer 
de  la  falsification  du  pam.  On  met  une  goutte  de  ferro- 
prussiate  de  potasse  sur  une  tranche  de  pain  suspect,  qui 
rormera  une  tache  rouge,  si  le  pain  est  frais  et  non  al- 
téré; elle  sera  blanche  s'il  est  rassi;  on  plonge  alors  celle 
tranche  dans  l'eau  de  chaux  ;  si  le  .pain  ne  contient  pas  de  sul- 
fate de  cuivre ,  la  tranche  ne  changera  pas  de  couleur,  elle 
deviendra  verdâlre  s'il  en  contient.  La  falsification  de  la 
farine  par  le  sulfate  de  chaux  se  reconnaît  en  triturant  et  en 
faisant  Douillir  une  partie  de  cette  farine  avec  vingt  pintes 
d'eau  y  et  après  que  la  lioueur  est  refroidie ,  il  reste  un  sédi- 
ment qu'on  lave  et  qu'on  tait  sécher  ;  on  le  soumet  alors  aux 
épreuves  suivantes  :  on  verse  sur  une  partie  de  ce  sédiment 
du  vinaigre  distillé,  si  ce  sédiment  se  dissout  entièrement  avec 
.  effervescence ,  il  J^  a  probablement  de  la  chaux  carbonatée  ;  et 
.  si  la  liqueur  contient  de  la  chaux  >  l'acide  oxalique  y  formera 
un  précipité.  On  mêle  aussi  à  la  farine  de  froment,  de  la  fécule 
de  pommes  de  terre ,  ce  qui  est  loin  de  nuire  à  la  santé  ;  mais  ce 
n'en  est  pas  moins  une  altération,  le  pain  en  est  d'ailleurs  moins 
.  iiourrissant.  Pour  reconnaître  cette  fraiide ,  M.  Henry  se  sert 
d'une  loupe  à  un  soleil  clair,  qui  fait  voir  des  brillans  et  cris- 
tallins dans  la  farine.  La  poudre  à  friser  a  parfois  été  em- 
ployée en  place  de  fleur  de  farine.  Cette  poudre  contient 
souvent  de  la  craie  ou  du  plâtre  mêlés,  pour  enaugmeo- 
ter  le  poid».  On  découvre  cette  fraude  »  en  versant  du  vin^- 
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gre  sur  la  pondre  :  il  s  opère  alors  une  effervescence  pituite 
par  le  dégagement  de  Tacide  carbonique.  Si  Teffervescence 
n'a  pas  lieu ,  la  poudre  peut  contenir  du  plâtre ,  qui  se  dépose 
le  premier,  on  Taperçoit  bientôt ,  et  on  peut  aussi  le  re- 
connaître en  faisant  calciner  la  poudre  dans  un  creuset ,  dans 
lequel  il  reste  du  sulfate  de  chaux.  Lorsque  le  pain  contient  de 
la  cendre  de  bois ,  elle  monte  par  la  décoction  à  la  surface  de 
Teau  et  forme  une  écume  grisâtre.  Lorsqu'on  emploie  à  la 
confection  du  pain  un  levain  trop  ancien ,  ou  trop  acide  , 
le  pain  est  dépourvu  d'yeux ,  et  sa  saveur  est  acide.  Si  le 
levain  a  été  tenu  dans  des  vases  de  plomb ,  de  cuivre  ou 
vernissés ,  le  pain  est  un  véritable  poison.  En  1762,  ii  arriva  à 
Paris  un  fait  qui  prouve  que  le  four  chauffé  avec  certaines 
substances ,  peut  rendre  le  pain  un  pmson ,  suivi  de  la  mort. 
On  s'était  servi  dun  bois  de  vieille  palissade  peint  avec  du 
blanc  de  plomb.  Plusieurs  personnes  qui  avaient  mangé  du 
piin  cuit  dans  ce  four,  ftirent  empoisonnées.  Les  pâtissiers 
ajoutent  parfois  de  la  potasse  à  leur  pâte,  pour  la  faire  lever, 
ce  qui  se  reconnaît  à  un  goût  de  savon  que  la  potasse  commu- 
nique à  toutes  les  pâtes  qui  contiennent  de  la  graisse,  du  beurre 
ou  des  amandes.  Le  pain  dans  lequel  on  a  fait  entrer  de  la  fa- 
rine d'ers  Qatyruê  cicera ,  L,  )  cause  une  singulière  raideur 
aux  articulations  des  personnes  qui  en  ont  mangé.  Leurs  ge- 
noux restent  dans  un  état  de  demi-flexion  rigide ,  comme  dans 
une  fausse  ankylose.  Cette  même  graine  produit  aussi  une 
^ande  feifclesse  dans  les  membres  et  notamment  dans  les 
jambes  et  les  pieds,  au  point  qu'on  ne  peut  rester  debout  sans 
vaciller  et  trembler.  Ces  faits  ont  été  observés  il  y  a  fort 
lonç'temps  par  Benninger ,  Mathiole  et  Galien.  Les  légers 
actaes ,  les  toniques ,  paraissent  être  indicfués  dans  ces  cas-là. 
11  convient  néanmoins  de  prévenir  ces  inconvéniens  par  un 
bluttage  soigneux  du  blé, -avant  de  le  faire  moudre.  Da- 
près  tout  ce  qui  vient  d'être  dit ,  il  serait  à  désirer  qu'on  pût 
établir  une  ou  plusieurs  boulangeries  dans  chaque  ville-,  la 
police  pourrait  alors  surveiller  plus  facilement  l'aliment  le  plus 
indispensable  à  la  vie.  ^ 

Végétaux  dont  on  pourrait  faire  une  espète  de  pain  dane  un 
temps  de  disette.  Dans  certaines  contrées  du  Nord ,  on  fait  un 
pain  avec  les  semences  Me  Tarbre  aux  pois,  ou  cnragogne 
de  Sibérie.  En  Suède,  on  emploie  les  fruits  secs  de  1  aubé- 
pine. Vasphodèle  est  une  plante  qui ,  mêlée  à  Torge  ou  au 
froment,  après  l'avoir  fait  bouillir  pour  lui  enlever  sa  sa- 
veur acre,  donne  un  pain  qui  n'est  pas  des  plus  mauvais  si  on 
v  ajoute  du  sel.  Selon  Linné ,  le  gland  qu'on  a  moulu ,  après 
l'avoir  fait  rôtir,  produit  un  pain  qui  n'est  pas  lourd.  Les  pau- 
vres, en  Suède,  font  grand  cas  d'un  pain  fabriqué  avec  la  ra* 
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cine  de  chicorée  sailfdg^è.  Bans  p1d$i<?iM  ésttttoM  âèrAUâcHi 

Ijendant  les  années  otlainitetMes,  (m  a  ^tddfiaîff  dtëè  les  fetiil- 
es  et  les  tigfes  da  cfaoa ,  que  Ym  itiifrait  déchet*  et  cftlë  Voh  ré- 
duisait ensuite  eu  foriiiè.  Le  paiii  fait  àtec  Ie$-{p^ine4  d'e^ 
courgeon  ou  d'orgfe  d'hiVer  est  passable  ;  il  est  d'ui<  |^ttd 
secours  pour  les  pautres.  Todmefort  dît  alvolf  vcé^  en  4691; 
du  pain  i^iil  at ec  la  fbugère  ;  ttials  il  l^tatt  elceSsiTètnetit 
mauvais ,  et  ressemblait  à  des  mottes  è  brAlèr.  Les  racines  de 
mâcusson ,  que  les  botanistes  appellent  Mh^hêi  an>e9ièîê  rê- 
peM  ttthëroBiêi ,  pourrait  donner  un  pain  de  bonne  qtialitë.  Eë 
Touraine  oïl  en  rait  àtec  la  (aritie  de  nrillèt ,  mais  il  vaiit  inietli 
la  manger  en  bouillie.  En  Dalmatie,-  on  se  sert  assez  de  la  se- 
conde écorce  du  pin  sautage ,  qu'on  a  softt  de  ftiire  griller  au- 
parafant.  Dans  les  années  de  disette ,  on  poilrrslit  ftirè  mage 
des  racines  de  toutes  les  espèces  ef^pêriu,  syrpus  et  enrèx ,  L. 

Les  semences  du  pkalarii  eanàtieniié  oU  iframëh  ipieutuni  , 
ê9Mnê  mftiinbpô  ,  albô  ti  nigrd  de  touruefott  ;  SObt  îèè  meH* 

leures  pour  cet  objet.  Le  tnicoUèouller ,  célti^  de  Linné  ^ 
porte  un  fruit  plhs  utile  que  celui  du'tféflier.  Théophrasté 
a  nonlmé  ce  froit  diokpiroH^  grain  OU  frbtrient  de  Jupiter. 
Il  est,  dit -on,  probable  que  cette  e^pèeè  de  lotus  sèrvatit 
anti^efois  d'aliment  aux  bommes:  Dressiûs ,  dans  ufi  bilvragè 
allemand ,  imprimé  à  Stockholm  ^  enseigne  la  maiiièrë  dé  faire 
du  pain  avec  les  nèfles.  Le  panit  est  une  plante  graMiinée,  mri 
approche  du  millet ,  U  7  en  a  de  plusieurs  espèces.  Ce  grm 
donne  une  forme  cnii ,  mêlée  au  fromeut ,  péUt  foire  dn  paiil  ; 
mais  employée  seule  qe  pain  serait  grossier  et  dé  dMBcilè  di- 
gestion. Le  Hch^n  dîslande  jniiit  d'iine  propriété  bûtritite. 
Alexandre,  empereur  de  Russie,  ddtma  une  gTatMi^tioii  àrh 
docteur  Pheus,  pour  avoir  enseigné  h  rotltiiêrè  de  lairè  tîHè 
espèce  de  pain  avec  cette  substance.  Le  4i4Mphdr  0lane  mi 

lis  d'étang  (  nymphtxa  alha)  ,  est  une  plante  fbtt  CORliiHIiie  en 
Etirope  et  en  Âsie.  Sa  racine  réduite  en  pOddTè  donne  tm  pain 
semblable  à  celui  t|ue  nous  mangeons.  Les  Osti^kfiieil  et  lès 
Kalmouks  se  nourrissent  de  cette  racibe.  Ceni  qui  désireront 
connaître  plus  en  détail  la  nomenclature ,  la  description  et  les 
espèces  des  plantes  alimentaires  propres  à  suppléât  le  pain , 
peuvent  lire  les  trois  curieuses  di^rtatlons  de  Liririé ,  inti- 
tulées :  Plantas  nenlentœ ,  punit  diiteiicfiè  -  tiêlinA  iHUimia,  On 

peut  aussi  consulter  le  mémoire  de  Parmentier  sur  lé^  végé- 
taux qui  en  cas  de  disette  peuvent  reihplacer  ceux  qui  ser- 
vent à  Talimentation.  Ce  mémoire  remporta  le  prix  prq>osé 
par  Tacadémie  de  Besançon. 

Pain  aztvb  {Panii  iuymu$).  C'est  le  pin  sans  levain ,  qm, 
par  conséquent ,  n*a  pas  fermenté.  Le  sotttat  rottoain  n'en  man- 
geait guère  é'amre.  Les  Hapolitailts  et  lèft  EspagMK  en  foÉt 
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encore  mage.  Il  8*humecie  lenfement,  serrirt  ê«  ttfiè  espèce  dé 
pâle ,  qui  n'a  pas  le  coup  d'œil  agréable  ;  2  est  loiird  y  pesafll 
el  de  difficile  digestion.  Son  usaçe  disposé  tint  affectldiii 
ffaslriques ,  tels  qu'aux  renvois  aigres  et  brûlahs.  Peridanl 
les  pâques,  îl  fut  défendu  aux  Julfe  d'en  maflge*»  d'autre  ;  èîf 
commémoration  de  leur  sortie  d'Egypte ,  cjrii  ne  lëut  domid 
pas  le  tertips  de  fàî^e  dtt  paitt  oMihaihe. 

Pain  t'ÉWCB  {Mellituê  pânU).  Sorte  de  pdta  fait  aVëc  li 
fleur  de  la  faHne  du  seiçle ,  de  récuiùe  de  sucre  oîti  Mieux  du 
miel  Jaune  et  des  épiceries  ;  on  fdit  cuire  Ife  tout ,  (lU'ott  ditlée 
eu  pain ,  eu  lui  donnant  la  fornlê  due  Vàti  teut.  Gliàque  pava 
a  sa  manière  de  le  faire.  En  France  ;  celui  de  Reims  ou  dé 
Montpellier^  jouit  de  beaucoup  de  réputation.  En  Âhgleterrë 
on  rarotnatise  fortement  et  on  t'émet  plusieurs  fois  dans  le 
four  celui  qui  ddit  être  embarqué  ,  afin  de  le  conserver  pltfs 
lonç  lenîps.  Les  itiarins  se  trouveiit  biert  d'en  fcilre  usagé  ;  ft 
excite  l'appétit ,  relevé  et  sôuiieht  les  (ûttei  digeitivès  ;  ihaîs 
on  ne  doit  en  manger  due  modéretnent  après  les  repas. 

Linveritionde  ce  pam  a  une  date  fort  ancleline  ;  Il  eét  vrai- 
setliblable  qu'elle  a  suivi  presque  iitiimédidiertjënt  celle  dh 
pain  ;  eliconragés  par  le  succès  de  Tôpéhatibu  qtil  avdh 
procuré  le  pain,  les  horiimès  auront  essayé  de  cotnbiner  la  farine 
des  di(^é^ens  grains  avec  toutes  les  substailces  qui  poUvaieM 
en  rendre  la  saveur  plus  agréable,  tels  que  le  beurre,  les 
œuk,  le  lait,  le  miel,  etc. ,  ces  expériences  aurdnt  dofaué 
naissance  à  toutes  les  dilKrentes  pâtisseries  qui  .étaient  ëh 
usage  eri  Asie  et  en  Egypte  de  tetiips  iiimiétndrial  ;  à  ces  pains 
faits  avec  le  miel ,  à  ces  mélisslcès  dont  oh  se  régalait  dafas  lu 
Grèce  à  la  (in  des  repas ,  à  toutes  ces  fKandisës ,  dorit  lids 
pères  y  aux  temps  des  Croisades,  ont  particulièrement  rap- 
porté les  recettes ,  qui  leur  oiit  servi  â  rbrrtier  l'art  dtt  pâtis- 
sier et  du  cobHsenr.  Les  Romains  avaîetii  aiisit  leiir  palii  d'é- 
pice  :  c'était  l'offrande  que  le  pauvre  offhlt  aux  dietiX  immor- 
tels. Far  ciiirt  melh.  Les  Grecs  riiangealent  au  dessert  leur  paîb 
d'épîce.  Nos  ancêtres  l'estimaient  fort  ;  Ils  en  fâiialëtit  même 
des  pr^îsetis.  Dans  les  repas  de  cour  il  figurait  âti  premier 
rang.  Agnès  Sorel  ne  se  lassd  poîut  de  cette  friandise.  Mar- 
mieritc ,  sœur  de  François  l'\  en  felsait  Sei  délices.  Sous 
ilenry  II  on  s'en  dégoûta  tout  à  coiip,  pirce  qtië  te  bruit  Se 
répandit  que  les  Italiens  t  mettaient  du  poison.  Itûe  reprît 
fiiveur  qu'à  la  fin  du  règne  de  Louis  aIV. 

La  fiirine  de  seigle  rend  ce  pain  un  peu  ftesant,  cependant 
quand  iî  est  bien  confectionné  et  bleil  cuit,  les  aromates  qu'on  y 
emploie  le  rendent  plus  digestif.  Le  bon  pain  d'ériice  fait  avec  du 
bon  miel  de  choix,  peu  aromatisé  est  laxatif,  calme  la  soif  et|fe- 
vorise  l'expectoraticfn.  Pour  qu'il  puisse  se^garder  sans  serra- 
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nioUir  par  rhumidité  et  s'altérer  en  vieillissant ,  il  faut  lui  don- 
ner un  degré  de  cuisson  convenable  et  Texposer  de  temps  en 
temps  à  la  chaleur  du  feu  ou  du  soleil. 

Pain  indigénb.  A  la  terre  de  Van  Diémen  on  trouve  dans  le 
sol,  après  Tavoir  creusé  d'un  pied,  une  substance  singulière 
qui  n'a  pas  encore  été  décrite  et  qu'on  nomme  pain  inaigène. 
ÉUe  est  recouverte  d'une  peau  fine ,  de  la  forme  d'une  ponmie 
ronde ,  souvent  aussi  grosse  que  la  tête  d'un  honmie  ;  lors- 
qu'on la  coupe  en  deux  elle  parait  spongieuse,  assez  solide  et 
contient  une  matière  alimentaire.  L'unique  indice  qui  fait  re- 
connaître ce  tubercule,  c'est  une  très-peiite  feuiAe  qui  sort 
de  terre,  avec  laquelle  elle  est  unie  par  des  fibres  infiiniment 
fines,  qui  se  brisent  en  enlevant  le  tubercule. 

Pain  de  loup  ou  le  Pinad  jaunatrb.  Champignon  de  la 
hauteur  de  trois  pouces.  Son  chapeau  est  de  couleur  de  pain 
d'épices  en  dessus,  fi^arni  en  dessous  de  tubes  jaunâtres.  On  le 
trouve  en  automne  aans  les  forêts  sous  les  ai*bres.  Il  répand 
une  odeur  assez  forte.  Il  est  fort  dangereux. 

Pain  de  loup  (petit),  ou  Pin  au  rouge.  Espèce  de  champi- 

S  non  de  taille  moyenne.  Le  dessus  du  chapeau  et  le  sUpe  sont 
e  couleur  rongeatre  où  cramoisi  sale.  Le  tube  est  jaunâtre , 
mais  il  devient  d'un  rouge  bleuâtre  et  ensuite  noir.  En  au- 
tomne on  le  trouve  à  Saint-Germain ,  dans  le  bois  ^de  Vistnet. 
Il  est  fort  malfaisant. 

Pain  de  vache  ou  le  roux.  Agaric  de  belle  couleur  fauve. 
Son  chapeau  a  trois  ou  quatre  pouces  d'étendue.  Sa  chair  est 
blanche /sèche  9  cassante  et  de  bon  goût.  On  le  trouve  dans 
le  bois  de  Boulogne  r  Son  odeur  et  sa  saveur  sont  agréables, 
et  quoique  les  vaches  le  mangent ,  il  est  prudent  de  s'en  abs- 
tenir. 

Pain  aarb  des  Othomagos.  Il  est  fait  par  les  femmes. 
Chacune  a  auprès  de  la  rivière  des  fosses ,  dans  les- 
quelles est  de  la  craie  fine  ou  de  l'argile  choisie,  qui  trempe 
toujours  dans^l'eau.  C'est  dans  le  centre  de  cette  terre  glaise 
qu'on  enterre  le  maïs,  les  fruits  ou  les  autres  grains  dont  on 
veut  extraire  la  substance.  Au  bout  de  quelques  jours ,  la 

fâte  est  faite ,  c'est-à-dire  que  le  grain  qu'on  a  enterré  dans 
argile  a  fermenté  et  s'est  aigri,  et  comme  chaque  femme  a 
plusieurs  fosses ,  on  peut  avoir  du  pain  frais  chaque  jour.  ' 
L'heure  étant  venue  ,  elles  transportent  dans  des  vaisseaux, 
cette  masse,  qui  s'est  incorporée  avec  Tamidon  où  on  la  pétrit 
une  seconde  fois ,  avec  beaucoup  plus  d'eau ,  on  la  passe 
à  travers  un  tamis  et  on  la  reçoit  dans  d'autres  vaisseaux  pro- 
pres. On  la  laisse  reposer  jusqu'à  ce  que  la  terre  et  l'amidon 
du  grain  on  du  fruit  se  soient  précipités  au  fond ,  et  après 
avoir  retiré»  Veau  qui  surnage  ;  on  jette  ensuite  une  grande 
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quantité  de  graisse  de  tortue  ou  de  canard  sur  cette  masse 
et  après  les  avoir  bien  mêlées  ensemble ,  on  en  forme  des 
pains  ronds,  qu'on  font  cuire. 

PAKi  BUTIMUX  {Pakihuiirosa).  Arbre  que  lesGalibis  et 
les  Noirag[ues  appellent  pekea.  On  le  cultive  à  caienne.  Son 
•  élévation  est  d'environ  quatre-vingt  pieds.  Son  fruit  est  une 
amande  bonne  à  man{jer ,  qu'on  sert  sur  les  tables.  Celte 
amande  contient  une  substance  butireuse  qui  remplace  le 
beurre  pour  la  préparation  des  alimens. 

Paki  a  feuilles  ternks  {Pekaa  ternaia^  Pois.).  Arbre  de  la 
Guiane,  produisant  un  fruit  de  la  forme  et  de  la  grosseur  d'un 
œuf  et  renfermant  une  pulpe  douce ^t  fondante.  On  porte  ce 
fruit  au  marché  de  Cayenne  ,  il  est  fort  estimé  ;  sa  pulpe  est 
verdàtre  et  contient  un  noyau  hérissé  de  piquans ,  dans  lequd 
est  une  amande  assez  grosse  et  d'un  goût  fort  agréable* 

PALÉMON  (  Palœmon ,  cancer ,  L.  ).  Ce  genre  renferme  les 
crustacés  marins  comestibles ,  tels  que  la  crevette ,  la  che- 
vrette ,  la  salicoque ,  les  squilles  et  les  bouquets ,  dont  la  chair 
cuite  et  salée  est  recherchée  par  les  habitans  des  rivages  ma- 
ritimes. Cet  aliment  est  aphrodisiamie.  On  prend  beaucoup  dé 
ces  cmstacës  à  Femboucnure  des  neuves.  Ils  se  corrompent 
très-promptement ,  leur  odeur  est  alors  des  plus  infectes. 
Aussi  feut-il  s'empresser  de  les  faire  cuire.  I^orsqu^ils  ont  des 
œufs,  leur  chair  est  beaucoup  plus  estimée,  elle  est  alors  plus 
délicate. 

PALMiEn  {Phisnix),  Famille  de  plantes,  dont  la  plupart 
croissent  entre  les  tropiques  et  sont  d'une  importance  majeure 
pour  les  habitans  de  ces  contrées ,  auxquels  elles  offrent  la 
nourriture ,  l'habillement ,  le  logement  et  plusieurs  autres 
commodités  ,  sans  dutre  peine  que  celle  de  l'exploita- 
tion. Ces  arbres  ont  rendu  particulièrement  la  Judée  cé- 
lèbre. On  en  trouve  bien  en  Europe ,  mais  ils  sont  stériles  et 
leurs  fruits  ne  mûrissent  jamais.  Les  palmiers  sont  des  arbres 


met  est  couronné  de  feuilles  vivaces  ,  les  fleurs  sont  en  géné- 
ral petites ,  jaiftiâtres  ou  verdâtres ,  et  n'ont  que  peu  ou  point 
d  eciat ,  elles  sont  ramassées  et  fort  nombreuses  sur  les  pé- 
doncules communs  i  simples  et  nus  à  leur  base  ,  plus  ou  moins 
ramifiés  ou  paniculés,  ainsi  qu'à  leur  partie  supérieure.  C'est  à 
l'assemblage  de  ces  pédoncules  communs,  qu'on  a  donné  le  nom 
de  régime  ou  spadix  .Les  Romains  donnèrent  ce  nom  aux  grap- 
pes et  celui  de  spa/ Aa  mot  tiré  du  grec  à  leurs  enveloppes.  Ex- 
térieurement on  ne  saurait  distinguer  la  grappe  dupalmier  mâle 
d'avecceUe  du  palmier  femelle,  leurs  grains  ont  la  même  tigiire« 
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TF^'R^  ^  Pflnû^rf  pori^Dt  4e^  fleurs  be^sn^phroditas  et  la 

(^PQ^iifPp  d^s  ^\e^  varie  de  trois  rnaQières  qaos  (a  plupart 
des  autres.  Les  fleurs  sont  dioïque^  pu  iDopo|(}pes.  Pans  ce 
djprnier  pai^,  \g$  deux  sexes  sôpt  tantât  mêlés  9ur  le  même 
pégTiué ,  {di^ôit  plac|és  sur  des  régimes  différeps.  Le  firuU  est 
ii^raioaîre^^t  un  4rupe  sec ,  dout  l'enveloppe  exiérieure  ca- 
)c|ie  un  ooy^u  ligiiéux ,  sujet  à  varier  dans  sa  forme  et  sur- 
if)ul  daof  ^  (frosseiir^^  V^^  approche  quelquefois  de  la  télé 
d'un  homme.  Les  semences  sont  osseuses  et  eotourées  d'uo 
p('Ti$p^rp^  d'al^ord  n^ou ,  hm  à  manger  et  contenant  daos  le 
penAre  i^ne  liqiieur  très-agréable  à  boire.  Presque  aucune 
q%pècc  ft*^  de  pj^opriétés  nuisibles  et  plusieurs  en  ont  de  très- 
l^ienfaisantc^  ;  ainsi ,  on  trouve  dans  1^  chair  doqçe  et  pul- 
peuse de  quelque^  u^  ,  daus  le  périsperme  des  semences  de 
plusieurs  autres ,  dans  le  bour{;eon  terminal  de  la  plupart , 
jm  aliment  sain  et  ^iavoureux  ,  qu'on  apprête  de  plusieurs  ma- 
nières. La  liqMe^l*  ()ui  coule  du  ^onc  ou  des  spatbes  eocore 
:r.crtes,  oflr^  une  boisson  abondant^  et  saine,  dont  par  Tévapo- 
ratipi)  pn  peut  extraire  un  sucre  de  ti*ès-bo)ane  qualité.  Cette 
liqueur  cpi)f|ue  spj^s  le  nom  dé  vin  de  paW  dans  une  partie 
de  J'Afriiiue ,  .de  pourdon  à  Oware  et  à  lîenip ,  se  coi^vemit  eo 
plissant  pj^r  diver^  degrés  de  fermentation  en  un  ;viD  plus  oo 
^oiqs  d^^|ic^\  qui,  parla  distillation,  donne  un  alcool  très  fort 
çt  d^fU  on  fuit  f)UfSsijun  très-bon  vin^^igre.  Op  retire  e#  putre  de 
quelques  espèces  de  palmiers  une  huile  douce,  assez  épaisse, 
une  sartedelt^i^pi  re  v,égcia) ,  qm  ;^e  le  cède  pas  au  nôtre  pour 
^  SJLveuri  U  ^fflft^  de  fendre  le  uonc  de  quelques  autres  de 
jpes  aibi^^s  ,  pQur  y  trouver  en  abondance  une  e^ppUeute  fê- 
o^e  ,  q^^  se  conserve  long-temps  et  (|ui ,  spu^  un  p^i  vo- 
lùmo ,  e^t  fpi*^  nutr^ive  ef.  d,e  facile  dig^stiqp ,  on  la  recpw- 
mv^Mc  m^e  en  £ur9pp  au^  çonyalescei|^.\  oir  anjcle  Ôattb. 
1^  palipi/gi*  .e^  dau^  les  J)i^qglyphps  TemUènv»  die  la  vie- 

^4L.MISTC  [Arecik  olcracea  çmericant^^  L.)*  La  tige  de  cet 

arl^re  n^  q\xm  pouce  et  demi  d'épaisseur  dans  tpute  su  cir- 
çppférence  et  une  racine  de  médiocre  âp*o$seur.  Le  sommet 
dé  ^  tige  est  terminé  par  un  faisceau  de  feuilles ,  à  demi  ou- 
yprt.  Ces  feuilles  soyot  longues  d  environ  dix  pieds  et  s>m- 
bras^ot  ensemble  à  leur  p;ise  par  une  gaiue.  lin  peu  au  des- 
sous de  ce  faisceau  sortent  quelques  spadies  longs ,  renflés 
4aQs  leur  milieu  comme  un  fus^u ,  liss:'  i ,  verdatres ,  et  qui 
en  s'ouvrant  aonneut  naissance  à  des  fleurs  qui  tombent  bientôt  ; 
elles  sont  i^ooibreuses  et  blanchâtres.  Cet  arbre  oe  porte 
qu'une  seule  fuis  en  s^i  vie  ce  cliou  précieux ,  qu  on  peut  pré- 
l^er  de  tant  de  M^iûères  utiles.  Quand  Tarbre  est  abattu , 
^  coupe  sa  ^ôto  î  deux  pieds  nu  dessous  de  Tendroit  où  lo 
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laitfeBU  à^  feuillâs  ptand  naissance ,  et ,  après  en  avoir  en- 
levé TexténeuF ,  on  trouve  le  chou  dans  le  centre.  Ce  sont  des 
|)eities  comaiâ  fisuillées ,  at rangées  eh  éveniail  non  déployé, 
blanches ,  tendres ,  délicates  et  d'un  goût  approchant  de  celui 
dn  cul  d'artichaut.  On  les  lave  et  on  les  mange  en  salade , 
mmaie  les  artichauts  à  la  poivrade ,  qu  bien  on  les  feit  bouil- 
(  lir  dans  Teau  avec  du  sel ,  elc.  On  en  fait  aussi  un  potage  3  on 
II^  frîl  à  la  pûëi^ ,  on  en  feit  des  beignets  exoetlens  ;  enfin  ^ 
de  quelque'  manière  qu'on  mange  ce  chou,  il  est  fort  bon , 
lâger  et  de  facile  digespon  ;  mais  comme  pour  1  avoir  il  faut 
#acrîlier  Tarbre  en  eptîer ,  09  ne  peut  en  manger  que  rare- 
meiii. 

PAUfiari  PB  lIbdi.  Arbre  infiniment  plus  élevé  et  plus  fort 
que  cehii  de  rAmérique.  Ses  ieuilles  sont  aussi  à  1  extrémité 
du  tronc  et  disposées  en  éy^niail.  Le  fruit  est  de  la  grosseur 
d'oncoipg,  recouvert  dune  écorce  qui  a  près  d'un  pouce 
d'épaisseur  j  et  qui  contient  une  pulpe  moelleuse  d  assez  bon 
goût.  L'intérieur  devient  un  noyau  fort  dur.  On  retire  de  ce 
palmiste  un  n'm  plus  estimé  et  pliis  doux  que  cehii  du  cocotier, 
ou  peut  le  conserver  bon  à  boire  pendant  trois  jours  ;  car  plus 
il  est  récent,  plus  aussi  il  est  agréable.  Les  nègres  ne  le  boivent 
ue  vingt-quaure  heures  après  l'avoir  tiré,  c'est-à-dire  lorsqu'il 
a  assez  fennenté  pour  piquer  agréablement  le  palais  ;  mais 
bu  après  le  troisième  j^ur ,  il  porte  à  la  tète ,  et  son  ivresse 
est  fort  dangereuse. 

Palmisvk  AMKa.  Le  firuitde  pet  arbre  est  de  la  grosseur 
d'un  œuf  d'oie,  desaveur  irès-amère,  ainsi  que  la  liqueur  qu'il 
contient.  L'arbre  a  une  élévation  de  cent  pieds.  Lorsqu'il  est 
ancose  jeune  e|  bas ,  les  habitans  lui  font  des  fentes  longitu-^ 
dindes,  42'ns  lesquelles  une  espèce  de  charançon  dépose  ses 
oBufe  et  doot  les'  vers  éclos ,  passent  pour  un  mets  succu- 
leot.  i 

PALOilfifi.  Espèce  de  pigeon  ramier,  vivant  principalement 
près  des  Pyrénées.  Sa  chair  est  aussi  estimée  que  celle  des 
imtres  pigeons  sauvages ,  ses  propriétés  alimentaires  sont  les 
mêmes. 

vÂiiv^  (Pambuê).  Poisson  plat  de  douze  à  quinze  pouces 
de  longueur.  Sa  couleur  est  d'un  vert  changeant,  il  est  garni 
d'oiguiUottS.  On  le  trouve  dans  les  Iodes  orientales ,  surtout 
tluas  l'ile  d'Ambeine  et  sur  les  côtes  de  Coromandel.  Sa  chair 
est  fort  estimée.  Pour  la  conservei*  long-temfis  on  Ta  fait  sé- 
cher au  soleil  ou  bien  on  la  coupe  par  tranches ,  qu'on  met 
dans  une  saumure  faite  avec  le  tuuiarin.  Les  Portuguis  appel- 
lent pe«cA6para  ce  poisson  confit  de  celte  manière.  Les  vais- 
seaux qui  yoat  en  voyages  de  long  cours  en  font  de  grande^ 
|«ovteioa»f 
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PANAIS  (Pûstinaca  satwa^  L.)-  Plante  de  la  même  iîaintUe 
que  la  carotte.  Sa  racine  est  blanche ,  sa  tige  haute,  droite, 
grosse,  ferme,  cannelée,  vide  et  rameuse.  Les  fleurs  sont 
amples.  La  saveur  en  est  douce  et  sucrée. 

La  racine  contient  un  mucilage  sucré  et  une  partie  colo- 
rante et  sapide,  qu'elle  perd  par  la  décoction  et  une  suli^tance 
qui  approche  de  la  fécule. 

Il  y  a  deux  espèces  de  ces  plantes  ,  la  longue  et  la  ronde. 
On  met  cette  racine  dans  les  bouillons  ;  on  la  iirit  aussi  an 
beurre.  Le  coût  de  ce  léçume  ne  platt  pas  généralement. 
Ray  dit  que  ïes^Anglais  croient  que  lorsque  le  panais  est  trop 
•vieux,  il  prodint  le  délire  et  même  la  folie  ;  ils  le  nomment 
alors  panais  fou.  Cette  plante  passait  pour  être  aphrodisiaque. 
Il  ne  faut  pas  la  confondre  avec  la  ciguë ,  dont  les  feuilles  ont 
des  taches  rouges  au  bas  des  tiges.  En  Thuringe  on  extrait 
du  panais  un  sirop  qui  remplace  le  sucre.  Cette  plante  a 
une  composition  analogue  à  celle  de  la  betterave  et  de  la  ca- 
rotte. Le  sucre  y  entce  comme  partie  constituante.  Drappier 
dit  en  avoir  retiré  douze  pour  cent  de  son  poids  du  sucre 
de  canne. 

Panais  sauvage  (PtnHnaca  mflv9êiriê  latifolia).  Cette  plante 
diffère  de  la  précédente  par  la  petitesse  de  ses  feuilles  et  de 
sa  racine,  qui  est  plus  dure,  plus  blanche  et  mmns  bonne  i 
manger  ;  cependant  dans  un  cas  de  disette  on  la  fait  bouillir, 
on  en  jette  la  première  décoction  qui  est  acre ,  et  elle  peut 
servh*  à  l'alimentation  après  qu'elle  est  condimenlée. 

PAN  DANUS.  Arbre  aes  plus  utiles.  11  croit  dans  les  lies 
de  la  mer  du  Sud.  Il  vient  même  dans  le  sable  et  fertilise  le 
sol  par  la  grande  quantité  de  ses  feuilles.  Il  produit  un  finut 
conique  renfermant  un  noyau  ;  ce  firuijt  forme  la  principale 
nourriture  de  ces  insulaires  ;  ils  le  mangent  vert ,  et  avec  le 
jus  ils  font  une  espèce  de  confiture ,  qui  peut  se  conserver 
long-temps.  Le  pandaaus  est  nourrissant  et  rafraîchit. 

PAJVGl  (  Pangium),  Arbre  des  Moluques ,  dont  le  tronc  est 
droit  et  fort  élevé.  Le  fruit  est  un  drupe  de  la  grosseur  et 
de  la  forme  d'un  œuf  d'autruche  et  ridé  extérieurement. 'Dnns 
une  chair  blanche  et  peu  abondante  se  trouvent  plusieurs 
noyaux  renfermant  une  amande  huileuse  etbonne  à  manger. 

PANIG  D'ITAUE  .(Panictf m  iialieum  ,  L.).  Plameque  TOD 

a  placée  parmi  les  graminées.  Elle  ressemble  au  millet ,  ex- 
cepté que  ses  fleurs  et  ses  graines  naissent  dans  des  épis  fort 
seiTés  ;  elles  sont  petites ,  rondes ,  luisantes ,  enveloppées  de 
follicules  J[)lanches  ,  jaunâtres  ou  purpurines. 

Le  panic  est  aujourd'hui  presque  inusité,  pour  la  confectiott 
du  pain  ;  cependant  en  Hongrie ,  en  B(^me  et  en  Allemagne, 
on  en  iait  des  bouillies  et  des  crèmes  avec  du  lait^  qui  nesont 
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point  désagréables.  Cette  graine  aourrtt  peu ,  est  astriagente 
et  de  digesLioa  difficile  ;  il  y  a  plusieurs  espèces  de  panic. 
Dioscoride  comptait  ce  grain  pamii  les  blés  et  Galien  parmi 
les  légumes. 

Pi\TiliBE  (  Fêlù  pardui ,  L.  ).  Les  Grecs  donnèrent  à  cet 
animal  le  nom  de  pardalù:  les  Latins  modernes  le  nommè- 
rent leoparduê.  Son  corps  a  cinq  ou  six  pieds  de  longueur;, 
du  museau  à  Torigine  de  la  <^ueue^  qui  est  longue  de  plus 
de  deux  pieds.  La  peau  est  d  un  poil  fauve  plus  ou  moins 
foncé  sur  le  dos  et  sur  le  côié  du  corps ,  qui  est  blanc  sous  le 
ventre  et  nuirqué  de  taches  noires  en  grands  anneaux.  Cet 
animal  a  lalournure  d'un  dogue  de  forte  race  :  mais  ses  jambes 
sont  moins  hautes  ;  son  air  est  féroce  ;  son  oeil  inquiet  ;  son 
regard  cruel  ;  ses  mouvemens  brusques  et  ses  cris  semblables 
à  ceux  d  un  clogué  en  colère  ;  sa  voix  est  rauque ,  sa  langue 
rudeettrès-rouge  ;  ses  dents  sout  fortes  etpointues^sesongles 
%us  et  durs ,  et  sa  peau  belle.  On  dompte  la  panthère ,  plutôt 

Îju'on  ncrapprivoise,  elle  ne  perd  jamais  en  entier  son  caractère 
éroce.  Ceux  qui  s'en  servent.pour  la  chasse,  ont  besoin  d'em* 
ployer  les  plus  grands  soins  pour  la  dresser ,  la  conduire  et 
rexercer.  Il  y  en  a  de  deux  sortes ,  la  grande  et  la  petite  \ 
elles  se  ressemblent  par  la  variété  et  la  disposition  ;de  leurs 
taches ,  mais  elles  diffèrent  par  la  longueur  de  la  aueue.  Cet 
animal  habite  la  partie  de  PAfrique  qui  s'étend  le  long  de  la 
Méditerranée  et  de  TÂsie  ;  il  était  connu  des  anciens.-  C'est 
aux  Indes  qu  on  le  dresse  pour  la  chasse ,  on  Ty  conduit  les 

Jeux  bandes,  dans  de  petits  chariots,  jusqu'à  la  vue  du  gi- 
ier  ;  là  on  lui  rend  la  liberté  et  la  vue  ;  il  s'élance ,  saisit  su 
proie,  et  après  s'être  repu  de  son  sang,  ilsehûsse  reprendre  et 
attacher  de  nouveaux  Pline  et  Solinus  disent  que  vers  TEthiopié 
occideiitale ,  on  man{je  sa  chair.  A.u  rapport  de  Philo^trate,  les 
babitanisqui  sont  entre  le  mont  Caucase  etle  fleuve  Cophène,  s'en 
nourrissent.  Les  Indiens  et  les  Nègres  la  trouvent  bonne  ;  Ga- 
lien dit  qu'elle  ne  vaut  pas  cependant  celle  de  Tours.  Oii  dû; 
que  son  foie  est  d'une  saveur  détestable,  et  Lruyerinus 
ajoute  qu'il  est  un  poison ,  pour  la  seule  raison  que  les  agrio- 
phages  n'en  mangent  pas.  Il  j  a  dans  Tlnde  une  espèce  de 

E anthère  dont  les  habitans,  amsi  que  lesétrangei's,  m;iugent 
i  chair  .         •  * 

P/ii^TOUFLiKi;  (le;  i^Squaluê  iihuro  .  L.)-  La  léie  de  ce  pois- 
son est  plus  large  que  celle  du  marteau  ou  poisson  juif.  Son 
rorps  est  jresque  lisse,  d\ia  gris  clair  en  dessus  et  blanchâtre 
eu  dossous.  Il  a  lesniémes  habitudes ,  mais  il  ne  parvient  pas 
à  la  même  dimension  ;  car  su  taille  ne  dé{)assc  pas  trois  ou 
quatre  pieds  de  longueur.  On  trouve  ce  poisson  près  dçs  ri- 
vages de  la  Guyane  et,du  Brésil  j  les  Nègres  en  mangent  la  chair. 
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PAOW  (Fi»i^ ,  L.).  Oiseau  du  genre  de$  faisans ,  originaire 
des  Indes ,  d'où  il  fut  transporté  dans  la  {Partie  occidentale  de 
TAsie ,  de  là  en  Europe ,  ensuite  en  Aiilérique'et  sûr  Itô  cdles 
de  r Afrique.  Il  est  de  la  grosseur  d'un  ieune  dindon.  Sa  lêie, 
fti  g^rge  ;  son  cou  et  sa  poitrine  sont  d'un  vert  changeant  en 
btai  et  è  teîtet  doré.  Il  a  une  aigrette  sur  la  léte ,  ctimposée 
de  \ingt-quatre  plumes^  droitiss  ;  son  tentr^  et  ses  éfttés  ^ot 
d'iàn  vert  foncé  et  niKràtre ,  avec  quelquti^  nuances  dorées. 
Les  couleurs  de  dessus  la  queue  sont  très-nombreuses  et^rès- 
prolongées.  Le  paon  est  à  la  vue  ce  que  le  irosslgnol  est  à  l'o- 
reiHe.  Si  Tempire  appartenait  à  la  beauté ,  dit  Buttbn ,  et  non  à 
kl  force,  il  en  serait  sans  contredît  le  roi.  Il  réunit  la  grandeur, 
Féléçance  dans  tes  fonnes  et  Téclat  du  plumage  :  la  nature  a 
réuni  en  lui  toutes  les  couleurs  du  ciel  et  de  la|érre,poui*  en  faire 
le  diefd\)edvre  de  la  magnificence  et  en  tonner  un  tableau 
tmique:  Orgueilleux  de  sa  beauté ,  il  domine  dans  les  basses- 
èours  ;  il  vole  mal ,  se  perche  pour  dormir ,  son  cri  est  tri?le 
et  désagréable  ;  il  se  nourrit  de  toutes  sortes  de  graines.  Les  an- 
ciens lui  donnaient  chaque  mois  un  boisseau  de  ft*oment.  Selon 
Varron ,  la  fleur  dé  sureau  lui  est  contraire ,  et  selon  Frtin/ius 
la  féntUe  &ùn\e  est  uil  poisou  mortel  pour  les  jeunes  pan- 
meaux.  Cet  oiseau ,  transporté  dans  la  Grèce ,  y  ftii  d'abord  si 
mi^  ,  qu'à  .^hènes  on  le  montra  pendant  trente  ans  comme  un 
objet  de  curiosité  et  Ton  accourait  en  foule  des  villes  voi- 
rines  pour  le  voir.  (EHan. ,  ffisi.  anim.).  Ovide  le  nomme  M- 
«eau  de  lunon ,  parce  que,  cette  déesse  ayant  attaché  lesceni 

Ïeux  d'Argus  à  Sâ  queue ,  il  devînt  son  oiseau  fevori  &  cause 
e  sa  beauté.  On  dit  qu'Alexandre-le-Ot^nd  faisait  payer  une 
forte  ameude  à  celui  qui  en  tuait  un.  Les  anciens  Romains  ne  fi- 
rent pas  servir  sa  chair  à  Talimentation.  ftorlensius  fut  le  pre- 
mier qui  en  donna  ridée,.  Il  n'y  avait  que  sa  rareté  qui  put  le 
portera  manger  de  cette  chair  ctiriace ,  dure ,  et  de  si  difficile 
di^Qsiion,  que  Juvénal  préiena  qu'elle  causa  des  morts 
«u biles.  Au  rapport  de  Galien,  on  Ta  battait  avec  dôS  pier- 
res poui*  TaltendrîT.  Dans  la  suite ,  on  vit  figurer  dans  les 
festins  de  Vltelliué,  les  cervelles  de  paons.  îléliogabale,  àVinu- 
tation  d' Apicius,  en  faisait  décapiter  un  grand  nombre,,  seule- 
ment pour  en  avoir  1(*s  langues.  Yarron  rapporte  qu*Àttflditt 
Barco  en  nourrissait  des  troupeaux ,  et  qu'il  en  vendait  pour 
soixante-mille  pièces  d'argent  cTiaque  année .  La  chair  du  paoo 
est  généralement  dure  et  sèche  ,  et 'ne  convient  à  personne. 
Cependant,  auoiqu*elle  ne  soit  d'aucune  valeut'pour  Tallmaita- 
tîon,  on  lit  dans  le  Traité  des  alimenê  de  Taillevant ,  qu  au\ 
temjis  féodaux ,  c'étiut  dans  sa  préparation  que  se  signalait  le 
savoir-faire  du  maltre-queuic.  A  voir  le  noble  oiseau  étaler  sur 
m  plat  ses  yeux  étincekns ,  sa  queue  et  sa  ridie  aigrette ,  oo 
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n>ût  jiimnis  dR  <)tlil  était  cuit  à  pôiht.  Au  lit^il  dé  lé  pttltnér, 
le cu«iiiter  IcctJivliait  proprement,  loi  enveloppait  la  lête  de 
bandelettes ,  et  Timbibait  sans  cesse  d'eau ,  pendant  qu'il  était 
è  la  broche,  pour  préserver  son  brillant  diadème  de&  atteintes 
du  fett.  Quand  la  Chair  ëtah  hssex  cuUe ,  on  le  revotait  de  son 
plumage ,  tm  déployait  Téventàll  de  sa  tpieUe ,  on  découvrait 
raigfette  de  sa  lét» ,  et  w  le  iiH^ttait  $ur  la  table  dans  tout  le 
lujte  de  là  ffàfttrôtiomte  du  moy^n-âge.  Ct  plat  était  offert  ad 
plus  qualifié  qui,  sllsatait  vivre,  dépeçait  Toiseau  avec  adressé 
en  autaat  de  parts  qu'il  y  avait  de  convives.  C'était  aussi  sup 
un  paon  ainsi  préparé,  que  les  anciens  chevaliers  ftisaîertt  dans 
les  ^ndes  occasions  leur  vrt^u ,  appelé  le  vœu  du  paon  (Afem. 
rfe  l'Atàd,  des  Iniûfifiî,),  Si^biilûS  dît  que  de  son  tehlp^ ,  ou 
servaii  au  festîtt  hupllal ,  chez  lès  gens  riches ,  un  paoh  qui 
pjirafesail  vivant ,  âveC  le  bec  et  les  pieds  dorés.  Aldrovande 
ciie  un  feil  tiurîeUx  ;  il  dit  qu'en  1672  on  en  fit  cuire  un,  dont 
on  hii  présenta  un  itoorceaU  en  1698 ,  et  que  celte  chair  avait 
encore  une  odeur  agréable  de  fenouil ,  quoiqu'elle  fut  ver- 
moulue. Saint  Augustin  parle  aussi  de  rihcoVruptlbîliiô  dé  celte 
chair ,  mais  ces  croyanoes  ue  sôut  plus  de  notre  letnps.  Selon 
les  mêmes  auteurs ,  les  œufe  du  paon  sont  regardés  par  les 
modernes  comme  Un  mauvais  aliment ,  tandis  que  les  anciens 
les  pféflfraîettt  à  ceux  d'6ie  et  même  à  ceux  de  poule.  La  fe- 
melle du  paon  se  nomme  pannes^e.  On  a  vu  des  paons  blancs 
ailleurs  que  daUs  les  pays  èeptehirionaux ,  surtout  dans  l'îIè 
de  Madère.  Le  paon  lUâle  du  Japon  porte  sur  sa  tête  une  ai- 
grette droite.   Lorsqu'il  doit  pleuvoir  on  faire  du  m'auvaî» 
temps ,  la  Voix  du  jpaoh  preud  un  accent  plaintif.  On  dit  de 
cet  oiseau  quil  hn  h  plaisir  des  yeux  et  le  supplice  des 
oreilles. 

Le  proverbe  dit  qu'il  a  le  plumage  d'un  ai)ge  |  lu  déaiarchè 
d'an  larron  et  la  voix  d'urt  diable  î 

Angtll%i  M  pennià ,  pèiiê  tùtto ,  vf*cè  gehenfius. 

Les  etïiperéurs ,  dans  leurs  apothéoses ,  choisissaient  i*aîglé , 
et  les  impératrices  le  paon. 

PADit  M  Mfelt  {LàhfmpAVô,  L.).  Toute§  les  couleurs  de 
l'arc  en  ciel  soui  étalées  sur  le  corps  dé  ce  poisson ,  qui  vît 
dans  la  Méditerranée.  A  Nice,  on  le  nomme  ««ro,  enLanguedoc 
iourd  OU  paon.  Sa  cliair  est  molle .  visqueuse  ,  de  mauvais 
{foât  et  de  difficile  digestion.  Ciépenaant  on  la  rfiaiige. 

PAPAiCOt.  Arbre  ae  TAfllérîmie ,  ne,  poussant  aucune  bran- 
che et  ayant  cependant  des  feuilles  qui  ressemblent  assez*à 
celles  du  figuier;  elles  se  trouvent  le  long  du  tronc  et  for- 
ment h  son  sommet  une  espèce  de  couronne.  Sous  ces  feuilles 
viennent  des  firuits  orangés ,  de  la  grosseur  d'un  coing ,  ayant 
une  chair  semblable  à  celle  du  melon ,  quoique  la  saveur  n'en 
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soit,  que  doucereuse  et  fade.  Ces  fruits  ,  à  la  Guadeloupe ,  de- 
vienoent  aussi  gros  que  les  plus  gros  melous.  On  les  inange 
sans  trop  les  estimer. 

^  PAPAYER  {Carica  papaya ,  L.).  Arbre  fruitier  des  deux 
Indes  e^  des  Antilles.  II. est  creux  et  peu  solide,  il  durcit  avec 
le  temps ^  Son  élévation  est  de  dix-huit  à  vingt  pieds.  Ses  fleurs 
sont  blanctres,  d odeur  suave,  et  en  bouquets  dans  toute 
l'étendue  du  tronc.  Il  y  a  deux  papayers,  le  mâle  qui  porte 
des  fleurs  sans  donner  des  fi*uits ,  et  la  femelle  qui  oe  fruc- 
tifie qu  autant  que  le  mâle  Ta  fécondée.  Les  fruits  du  papayer 
sont  abondans,. charnus  çt  ont  différentes  formes,  mais  ordi- 
nairement ils  ressemblent,  à  un  petit  melon.  Leur  écorce  est 
jaune  dans  sa  maturité  et  divisée  par  côtes  lisses.  La  chair  en 
est  jaune,  succulente,  d'odeur  et  de  saveur  exquise.  Ce 
fruit  est  sain;  on  le  fait  cuire  dans  leau.  flareineat   on 
le  mange  cru.  On  le  confit  au  sucre  ou  au  vinaigre  ;ivant  sa 
maturité.  La  papaye  sauvage  ne.  se  manoe  pas.  Celle  qu'on 
iait  venir  dans  lesserresaungoùtdétestaole.  Les  fleuri  mâles 
macépées  dans  Teau  tiède  et  séchées  au  soleil ,  servent  à  faire 
une  compote  que  les  habitans  des  Moluques  nomment  atch^ 
jand,  Vauquelin  examina  le  suc  sec  et  mou  de  ce  fruit  \  il  lui 
parut  qu'il  jouissait  des  propriétés  des  substances  animales 
et  spécialement  d«  Talbumine  du  sang;. il  soupçonne  même 
que  celte  substance  se  rapproche  du  sang  à  sa  partie  co- 
lorante près.  L'extrait  mou  a  le  fîoùtde  la  viande,  le  sec  a 
une  saveur  sucrée,  et  se  coagule  par  la  chaleur;  Textrait 
niou  ne  subit  presque  pas  de  changement  par  les  acides; 
le  suc  s'épaissit  par  les  mêmes  réactifs.  Vauquelin  désirait 

aù'on  pût  soumettre  à  Fanalyse  son  suc  laiteux ,  à  rinsiani  où 
découlé.  Il  était  persuadé  qu  on  en  obtiendrait  des  résollais 
intéressans. 

i^QUin  A .  Espèce  de  sançli^r  fort  commun  dansL  Orénoque  ; 
il  est  moitié  plus  petit  que  le  sanglier  ordinaire  ;  sa  corne  est 
fendue  et  ses  quatre  pieds  sont  blancs  ;  son  nombril  est  placé 
«ur  Tépine  du  dos  et  relevé  d'une  tumeur  qui  contient  une 
grande  quantité  de  musc  d'odeur  très-forte  ;  de  sorte  que  si 
ranimai  meurt  avant  qu'on  lui  ait  coupé  le  non^ril ,  sa  chak 
n'est  plus  mangeable  ,  elle  serait  sans  cela,  un  fort  bon 
aliment. 

l»AiiiPOU.  Palmier  de  la  Guyane ,  cultivé  à  cause  de  la  bonto 
de  ses  fruits.  11  s'élève  à  vingt  pieds,  pAus  ou  moii^.  Le  fruit , 
dans  sa  raaiurîté,  est  jaune,  dtfla  grosseur  d^  primes  de 
dames.  Coït  dans  Teau  avec  un  peu  de  sel,  on  le  sert  sur  les 
meilleures  tables*.  Si  Ton  voulait  en  extraire  de  Fhuile,  elle  se- 
rait abondante  et  excellente;  mais  les  habitaos  préfèrent  le 
manger  cuit  conime  ci-dessus. 
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PARRAQUA  (la).  Oiseau  de  rAmérîque  méridionale,  et  de 
la  {[randeur  d'une  i>elite  poule ,  à  laquelle  il  ressemble  par 
la  forme,  le  bec',  les  jambes  et  les  pieds.  Son  pluma^^e  est 
brun  foncé  sur  le  corps  et  fauve  sous  le  ventre  ;  sa  queue  a 
près  d'un  pied.de  longueijr.  Ses  yeux  deviennent  rouges 
lorsque  Foiseau  est  en  colère  ;  son  cri  est  le  plus  fort  de  ceux 
de  tous  les  oiseaux  du  Nouveau-Monde ,  il  exprime  le  mot  ;;ar- 
raqua  qui  lui  a  f^it  donner  son  nom.  Il  mange  des  grains  et  des 
fruits.  Il  vit  dans  les  bois ,  ainsi  que  sur  les  bords  de  la  mer. 
Sa  cbair  est  comparable  à  celle  du  faisan  ;  celle  des  vieux 
sert  à  faire  un  excellent  bouillon  fort  nutritif. 

PARU  (le)  {Siromaieuê  paru,  L.).  Ce  poisson  a  environ  un 
pied  de  longueur  ;  son  corps  étincelle  de  toutes  sortes  de  cou- 
leurs. On  le  trouve  en  Amérique  ,  ainsi  que  dans  la  Méditerra- 
née; à*  Nice  ,  on  rappelle  pey  d' America.  Il  est  fort  recherché 
à  cause  de  la  bonté  et  de  la  délicatesse  de  sa  chair,  qui  con- 
vient à  tous  les  estomacs. 

PASTBNAGUE  COMMUNE  {Raja  pastinaca,  L.).  Ce  poisson, 

d'un  volume  médiocre  ,  ne  pèse  guère  que  de  dix  à  quinze 
livres.  Le  dessus  de  son  corps  est  d'un  jaune  noirâtre ,  le  des- 
sous d'un  blanc  sale ,  sa  queue  est  longue  et  armée  d*un  piquant 
comme  dans  la  raie  aigle.  Il  est  fort  rëpandu  dans  toutes  les 
mers  et  surtout  dans  la  Méditerranée  /  dans  lArchipel ,  ainsi 
qu'à  Tembouchure  du  Yar.  Il.se  caôhe  dans  la  vase.  Le  capi- 
taine Gook  Ta  trouvé  si  abondamment  dans  la  Nouvelle-Hol- 
lande, qu*il  a  donné  à  un  de  ces  mouillages,  sur  ces  c6tes ,  le 
nom  de  Baie  des  Paatenagues,  Son  piquant  est  une  arme  ter- 
rible ,  dont  il  frappe  ceux  qu'il  veut  saisir.  Certains  sau- 
vages de  TAmérique  se  servent  de  ce  piquant  au  lieu  de 
scie.  Sa  chair  est  grasse,  dure,  huileuse  et  de  saveur 
désagréable  ;  cependant  Belon  assure  qu'on  le  vendait  à 
Paris  soQS  le  faux  nom  de  raie.  Son  foie  fournit  beaucoup 
d'huile. 

PASTÈqrUE  ov  M£LOND«£AU  {Cucurhita  ciiruUuê ,  L.).  E^ 

pèce  de  melon  d'eau,  cultivé  dans  les  pavs  méridionaux.  Les 
feuilles  sont  profondément  découpées ,  termes  ,  cassantes  et 
verticales  ;  les  fleurs  sont  d  un  jaune  peu  foncé  ;  le  fruit  est 
assez  constamment  orbiculaire.  Son  extérieur  est  d'un  vert 
foncé  et  poli ,  il  est  marbré  à  l'intérieur,  d'un  beau  rouge ,  de 
savonr  aquetise,  très-sucrée,  et  d'une  grande  fraîcheur.  La 
maturation  en  dissipe  presque  tout  le  principe  odorant  et  nau- 
séabond. Ce  fruit  étanche  la  soif,  rafraîchit  beaucoup;  mais 
il  pèse  sur  l'estomac,  si  on  l'en  surcharge.  Son  usage  con- 
vient au\  jeunes  gens,  en  été  et  aux  tèmpéramens  chauds, 
la  pastèque  ne  mûnt  ordinairement  que  dans  les  pays  méridio- 
naux ;  cependant ,  j'en  ai  vu  mûrir  sous  la  cloche ,  et  j'en  ai 
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oiaogé  à  PaHs  dans  le  jardin  de  la  reine  de  Suide,  où 
on  ravait  cullivée.  ïi\e  est  surtout  comiUMne  en  Egypte. 
Prosper  Alpin  dit  en  avoir  vu  do  tellement  {pt)^s  qu'voa 
seule  faisait  la  charge  d  un  homme ,  et  quHtre  celle  d  un  cla- 
meau.  Mon  condisciple ,  ïe  baron  sie^gefieties ,  dans,  «qu  Uj&- 
toire  oiédicale  de  Tarmée  d'Oriebt,  rappofte  quQ  les  patte- 
ques  inccfnmodèrent  plusieurs  hopunes  qui  s'ea  étaif ni  gùt^ 
nés ^  mais  qu'elles  nouiTÎrenl,  et  sauvèrent  larmes*  Les  coo- 
nseurs  préparent  lécorce  de  ce  fruit  et  .lui  font  nrcn(ir« 
le  gpût  de  cédrat  ou  de  bergamotte,  ou  t^  autr^  qu  iU  veut^ 
lent.  Les  pastèques  d'Afrique  ne  valent  p^  celles  de  U  Loui-' 
siane,  Çn  Perse ,  elle^  pèsent  de  quinzQ  ù  WS^  li^^e^'  ^ 
meilleurqs  sont  apportées  de  Bactriiipf^ ,  où  U  s'w  bii  m 
grande  consommation i 

depr^^^e^  Çauranuf  i^périah^Àriiçihimt  d^^érHsalem^i'Ei' 
pagne ,  etc.  Ces  fruits  ont  en  général  l^  p^au  finQ  >  l^  I^lpO 
ferme ,  blanche  et  assex  sèche ,  ce  qui  f^t  fia' W  peut  les  {^er 
long-temps.  Il  y  en  a  de  ronds,  d'antres  en  fqrm^de  P^^^  >^^' 
Les  pastissons  barbarins  ont  des  pépins  moins  alloneés  w 
les  autres.  J^es  pastissons  giraumooés  q^t  npe  piilpe  m 
blanche ,  m  gr^in .  Hii  Qt  une  sj^veur  fort  dèlic^Q*  U  ffiÂ 
ne  çonv|eai  p2\s  aux  estomacs  froids  et  ^i^blis. 

PASTOiJKEM'ii;.  :>orte  4o  poire ,  d^  la  form^  et  de  b  gro^ 
s^ur  du  beau  roMsselet  et  dont  (â  chair  est  fo^t  tei|dre  et  heur* 
fée f  ^m  eau  est  ^«Hratette  \ cepei^d;)f)t sa  S4Y«itf  AP^ P^^^ 
{[oûtde  tout  le  paonue. 

PATATC  ov  BATATf;  (  Comnolvul^A  &4(4i4J; ,  1^. }.  ]Nail(6  d« 

la  classe  des  convolvnlus,  oriçinaMT^  de  l  In4^,  ^  rw^&i^scbar 
pues,  à  tige  herbacée.  Ses  feuilles  santhast^^e^,  nés  fleurs bbq- 
ches  à  le\térîe(ir  et  |>urpurine6  en  dedans.  On  grfMve  c^ue 

Ïlante  en  Asie ,  eu  Afrique  imétne  fq  Islande  ot  ep  Auf^leterre. 
es  Espagnols  rappellent  camotes.  Il  y  en  a  une  variélô  fM 
pèse  Jusqu'à  \m^i  livres ,  on  l^i  dopno  le  t^^ax  d'qi|ifM'««  ^ 
{iatate  det  Yirginjo  ^st  pi^éfiîrahle  à  toutes lea  autres,  elle  ^ 
aussi  il  un  usa|{e  plus  général,  puis^iu'elle  nourrit  un^H^V^^ 
partie  de  l'Afrique ,  etc.  Cateiby  u  eu  a  ob^ei'vé  en  >irfiiuc 
4i|e  cinq  variétés ,  qui  sont  les  beramide^ ,  (^  comww^t  1^ 
«Qufrées ,  les^  carottes  et  ies^  Nerfi^Ulea.  M.  îtîcfrd jHd<4i^9'^  ^ 
^nalysQ  nm)  variété  appelée  pclit^lait  et  ^  a  relire  ^auçeup 
deféenle  iimylMcée.  Parmen^ier  analysa  le§  patates  oraipaircsi 
il  y  trouva  de  {api^idon ,  de  ia  matière  extr^u^tive  et  clu  ^vcre 
assez  pour  qu'on  puisse  en  retirer  de  Talcool*  Ia  P«  Lab^y^^ 
que  ce^  tubereide^  sont  tellement  estiméa  en  Amérique^  qu'oo 
y  dit  pix)verbiaiement  que  ceux  qui  revienoent  en  Europe , 
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encore.  Outre  le\ir  excelleate  saveur ,  ils  ^e  digèrent  fiicile- 
ment,  on  peut  même  les  permettre  aux  conyatecen;^.  Les  fewil- , 
les  delà  plante,  cuites  comme  les  épinards,  servent  aussi  à  l'aÙ*  ' 
meniaiion.  Ce  tubercule  pourrait  être  cultiva  daqa  plusieurs 
parties  de  b  Fraoce .  i!  ne  craint  ni  la  grêle ,  m  la  gelée  ;  ça 
cinq  mojs  il  est  mûr,  là  saveur  des  patates  est  celle  des  bons 
marrons.  On  les  fait  cuire  sous  les  cendres  ei  après  les 
avoir  pelées ,  on  les  arrose  de  jus  d'orange  et  d'un  peu  de 
sucre.  Elles  peuvent  se  prêter  à  toutes  le^  formes  que  le  luxe 
de  la  table  peut  imaginer. 

PATAVOfJA:  Arbre  fbrt  élevé,  qu'on  trouve  dans  le»  déserts 
de  la  Guyane  .Ses  fruits  sont  ovoïdes  et  de  la  grosseur  d'un  œuf, 
Cuils  dans  Teau.,  les  gajibis  en  mangent  Tenveloppe  après  en 
avoir  ôtc  la  membrane.  L  on  extrait  de  cette  enveloppe  une 
huile  préférable  au  saindoux.  L'amande  fournit  un  beurrQ 
éçalemenrbon. 

PATIENCE  A  ÉcuS3pN(ilT«meâr  «cu««/m«,  L,  ),  Plante  des 
montagnes  du  midi  de' la  France  ^  de  T  Allemagne  et  de  la  Bar- 
barie. Les  anciens  en  usaient  pour  1  alimentauou  ,  en  la  mê- 
lant aux  autres  herbes  potagères ^  comme  le  dit  Horace  ea 
faisant  Téloge  de  la  vie  rustique  : 

ZVoa  aitayen  ionicus 
JvcidnHior  ^  quàin  lecta  d^  pinguissimis  • 

CHiva  ramis  arborum; 
4ut  hêrbm  iaptahi  praia  ammntis^  9i  gravi 

ÀifihÇB  soiMir^s  c&rpori, 

Gaiien  dit  que  ses  propriétés  approchent  de  celles  de  la  bette 
ei  qu'elle  lâche  le  ventre. 

Patibncb  wêa  âl^ms  i  Rumêm  alpinu$  ^  L.  ).  La  plante  croit 
BatureUemcnt  sur  Içs  Alpes ,  sur  les  Pyrénées  et  sur  les  mon- 
tagnes de  TAuverjzne.  Les  habitans  en^  nangent  en  potage 
les  pétioles  desfettilles: 

PATlfiScniE.  FATÉ.  Les  Eiàtés  sont  un  coniposé  de  viandes,* 
de  shair  ou  de  poisfuns,  mis  clans  une  pâte  pétrie  avec  du  beurre 
en  de  f  buile.  Il  y  a  des  pàlés  ehands ,  de  Iroids ,  de  j^nds  et 
de  petits.  La  crodte  est  en  général  de  difficile  digestion*,  aussi 
œ  opimest-^eHe  qu'aux  boas  esimnacs  et  aux  personiies  qui 
font  de  l'émercice.  Dans  toute  espèce  de  pâtisserie  f^us*  la 
pAte  est  légère  ^  plus  elle  flatte  agréablement  le  palais , 
"^'iS  elle  est  kffée  et  bien  cuite ,  el  moins  elle  estindîgeste.  La 

le  des  échaudés  est  la  plus  légère  de  toutes  ;  celle  des 

nobes  Test  ineins.  Celle  à  Ifautle  est  pins  délicate  que 
celle  an  beurre.  La  pâte  crecfuaDte  est  d  assez  facile  digestion. 
Celle  m  riz  nourrit,  mais  resserre  le  ventre.  Celle  au  fro^ 
mage  et  aux  amandes  est  fort  indigeste.  Bartliolin ,  médecm 
danois ,  rapporte  que  dans  certaines  parties  de  la  Norwége ,  on 
tài  OD  pain  qui  se  Goaserve  jquaroHte  ans.  C'est  une  espèce  de 
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])iscuit  préparé  avec  la  farine  d'orge  et  d'avoine  cj^u'on  cuit  entre 
•deux  caHIoux  creux.  Ce  biscuit  est  d'abord  insipide ,  mais  il 
devient  savoureux  à  mesure  qn^il  vieillit  ;  aussi ,  dit  le  même 
auteur,  6n  en  garde  pendant  iong'temi)s  pour  les  fêtes,  de 
sorte  qu'il  n'est  pas  rare,  qu*au  repas  qui  se  fait  à  la  naissaDce 
d'un  enfant,  on  y  mange  du  biscuit  qui  a  été  fait  à  la  nais- 
sance du  grand-père. 

PATtROi^  BLA^<:(y^garicfis  eduliê ,  L.).  Le  chapeau  decel 
agaric  est  épais ,  irré^julier  et  peu  sujet  à  s'écailler.  Les  lames 
sont  blanches.  Cet  agaric  passe  pour  étr^  le  meilleur  ,  le  plus 
délicat  et  le  plus  léger.  On  en  fait  une  grande  consomma* 
lion. 

.  PAVOT  BLAIVC  (  Papaf>pr  sativnm  ,  L.).  Sa  racine  esldela 
grosseur  du  doigt,  remplie  comme  les  autres  parties  d'un  lait 
amer.  Sa  fige  est  branchue  ,  lisse ,  parfois  un  peu  v:elue  ;  ses 
feuilles  ressemblent  à  celles  delà  laitue ,  elles  sontoblongues, 
découpées ,  crépues  et  couleur  vert  de-  mer  ;  ses  fleurs  sont 
roses  et  font  dans  les  parterres  un  effet  brillant ,  elles  oRrent 
une  variété  infinie  pour  le  nombre  et  la  coulenr  des  pétales. 
Son  fruit  est  une  coque  de  la  grosseur  d  un  c^f,  avec  une  loge 
garnie  d'un  chapiteau  ridé  ou  étoile  ;  J'intérieur  est  rempli 
d'un  grand  nombre  de  petites  grainos  ,  rondes,  blanches  et 
d'un  goût  doux  et  huileux.  La  cultui^e  de  cette  plante  remonte 
à  la  plus  hante  antiquité.  Les  anciens  mettaient  le  pavot  au 
nombre  des  végétaux  alimentaires ,  ainsi  que*  parait  rindi- 
qaer  le  vers  suivant  de  Virgile. 

Liiia  verhenasquê  premês ,  vescumtfUé  papitver. 

Le  moi  de  fteacum  indique  qu'on  mettait  ses  semences  au  nom- 
bre de  cellejs  qui  sont  alimentaires.  Ëltes  ne  sont  point  som- 
nifères,  mais  huHeuses  et  nourrissantes.  Au  rapport  de  Dios- 
coride  on  en  faisait  du  pain.  Les  Romains  en  préparaient  des 
gâteaux,  ils  les  faisaient  aussi  rôtir  et  les  mêlaient  au  miel > 
pour  les  servir  audessert.Le&gens  de  la  campagne,  apf^avoir 
doré  leur  -pain  avec  des  œufs ,  saupoudrent  la  croAte  su- 
périeure pour  lui  donner  plus  de  saveur.  On  suit  encore  cet 
usage  dans  cerîains  pays  du  nord  de-la  France  •  ainsi  qu'en 
Hongi*ie,  en  Pologne  et  dans  l'Orient.  Dans  kf  vallée  do 
Trcntin ,  dans  la  6tyrie  et  la  Haute-iLutricbe ,  les  habiUDS 
se  nourilssent  de  gâteaux  faits  avec  les  senaences  de  pa- 
vot blanc  et  noir  et  de  la  farine.  En  Italie ,  à  Gènes  sur- 
tout, on  recouvre  ces  graines  avec  du  sucre.  En  France 
c'est  surtout  «dans  l'Aitois  et  dans  la*  Picardie*  qu'on  cul- 
tive le  pavot.  CeHe  gilàine  fournit  une  huile  connue  sous 
le  nom  d'huile  d'œilleue ,  qui  peut  rem)>l9cei'  celle  d'olive. 
Les  oliviers  étante BX)rts  en  i7i0,  on  se  servit  d'hnile  tirée 
des  deux  sortes  de  pavots.  Il  avait  été  défendu  en  Frauoe 
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d'user  de  cette  huile  que  Ton  croyait  dangereuse  ;  c'est  à 
Rosier  qu*on  doit  la  fabrication  "d'un  ob^et  aussi  impor- 
tant. Cette  huile  bien  faîte  est  blonde  ,  belle  et  de  sa- 
veur agréable  ;  c*est  même  une  des  meilleures  de  celles 
qu'on  retire  des  'graines ,  elle  est  très-propre  k  l'assaisonne- 
ment des  alimens.  On  peut  la  garder  aussi  long-temps  que 
celle  d'olive  sans  qu'elle  s'altère.  Si  l'on  désire  trouver  à  cette 
huile  un  goût  de  noisette ,  il  ne  faut  la  retirer  ciu'à  mesure 
qu'on  en  a  besoin.  Les  Flamands  et  les  Allemands  n'en  em- 
ploient presque  pas  d'autre.  Les  Hollandais  la  mêlent  ordi- 
nairement Avec  celle  d'olive,  lorsque  celle-ci  a  contracté  une  sa- 
veurfbrte  et  piquante;  mais  c'est  principalement  sous  le  rapport 
de  ses  propriétés  médicamenteuses  et  comme  fournissant  l'o- 
pium  ,  que  le  pavot  est  recommandable;on  le  connaît  sous  le 
nom  d'opium  ihebaicum^  c'est  le  SUC  épaissi  de  la  tête  dn  pavot, 
que  l'on  fait  dans  l'Inde ,  dans  la  Perse ,  l'Arabie  et  les  autres 
contrées  de  l'Orient.  Les  Européens  ne  considèrent  cette 
substance  que  comme  remède,  les  Orientaux  en  font  un  usage 
habituel  et  immodéré. 

PA^YA  (  Paya  ).  Végétal  qui  ressemble  à  Tananas.  Son 
tronc  sert  de  liège  dans  tout  le  Chili.  Le  fruit  est  une  cap- 
sule-triloculaire ,  remplie  de  semences  noires  très-petites. 
Le  nectaire  des  fleurs  est  toujours  rempli  de  mtel ,  que  les  en- 
fans  mangent  avec  plaisir.  Dans^les  provinces  araucanes  ,  on 
observe  plusieurs  variétés  de  celte  plante,  qui  toutes  fournis- 
sent dn  miel  en  abondance  et  que  les  habitans  recueillent  pour 
leurs  usages. 

PÀYABA  (le).  C'est  un  des  plus  beaux  poissons  des  rivières 
de  rOrénoque.  Il  y  en  a  du  poids  de  vingt-cinq  livres ,  ce  qtjd 
ne  l'empêche  pas  de  s*élancer*hors  de  l'eau,  surtout  lors- 
qu'il aperçoit  quelqu'un  habillé  de  rouge  ;  en  s' élançant  suf 
lui  il  y  reste  pendu  par  les  dents.  Sa  chair  a  un  fort  bon 
goût. 

feaugiehs  quenouilles.  Le  docteur  Paulet  a  désigné 
sous  ce  nom ,  un  petit  groupe  d'agarics  dont  la  tige  est  haute, 
peu  droite,  renflée  du  bas  et  évasée  du  haut.  Il  en  distingue 
trois  espèces  :  la  quenouille  montée,de  couleur  rousse  ou  noi- 
râtre ;  celle  en  dôme  et  à  fossettes ,  dont  le  chapeau  est  dô 
couleur  marron  clair  ou  de  cannelle ,  et  la  quenouille  à  nonfi- 
bril ,  dont  la'  couleur  est  améthyste.  Propriétés  des  ehampi-- 
gnons.  '  .  ' 

W^ÈCAM  {Aper  americanuk).  Il  y  a  peu  d'animaux  qui 
aient  reçu  autant  de  noms  qne  celui-ci.  LesFrançaisrappellent 
sanglier , pécari,  les  Brésiliens  lui  donnent  aussi  ce  nom.  P»*- 
tira  ^8t  le  terme  guyanais.L'animal  n'est  qu'une  variété  du 
cochon  marron ,  avec  lequel  il  ne  se  mêle  cependant  pas,  quoi-* 
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qu'ib^  aillent  parfois  de  compagnie  dans  les  beis.  L'espèce  s'est 
conservée  sans  altératioD.  Sa  grandeur  ne  dépasse  jatoais^celle 
d'un  chien  de  moyenne  taille.  Ses  poils  sont  épais  et  raldes, 
son  pelage  est  noir  et  blanchâtre  \  les  poils  des  pieds  sont  ircs- 
courts.  La  ms^tière  jproduite  par  la  glande  du  pécari  a  une 
odeur  musquée  ;  d^uutres  préteiident  qu  elle  a  celle  de  I  ail, 
Cette  matière  est  plus  abondante  lorsque  lanimal  est  enoolère. 
Lfî  pécari  est  facile  à  apprivoiser;  il  recherche  la  chaleur^  té* 
moigne  son  contentemani  par  un  grognement  léger.  Sa  chair 
est  encore  meilleure  que  celle  du  cochon  marron.  Les  Indien 
Qt  les  Nègres  la  mangeât  avec  plaisir  ;  mai^  ils  ont  soia 
(l'enlever  au  maie. les  parties  sexuelles  et  toutes  les  ^li|nd^ 

2ui  aboutissent  à  l'ouverture  du  dos }  ce  qu'ils  font  sussi- 
\i  que  l'animal  a  été  tué.  Cette  chair  deviendrait  encore  oneîl^ 
leure  si  .on  cbâirait  l'animal. 

FECiiis  { Ampfdaku^ per^ioa).  Le  pécher  est  origipaiiede 
la  Perse.  Sca  fnut  est  agréable  à  la  vue ,  au  toucher,  à  Todo* 
rat  et  au  goût.  I^  peau  en  est  fine  ou  épaisse ,  veloutée  ou 
lisse ,  blanche,  jaune  ou  violette ,  rouge  ou  marbrée i  souveot 
^e  deux,  couleurs  fondues  ensemble ,  dont  Tune  est  ulus  in- 
tense que  l'autre,  du  c6té  où  le  soleil  a  donné.  La  cnair  est 
plus  ou  moins  succulente,  fondante,  de  couleur  blanciie, 
rouge  ou  jaune ,  ordinairement  plug  foncée  près  du  noyaui 
Ou  compte  plusieurs  espèces  de  pèches.  La  plus  hâtive  est 
ravant-pècbe,  elle  est  musquée,  blanche  ^  petite  et  fort  socrée. 
C^  de  Trou  est  plus  grosse  et  a  plus  de  saveur.  La  cafmcin§ 
est  hâtive  et  fort  délicate.  Valbêrge  jaune  a  la  chair  de  cette 
couleur,  ei^  dedans  et  au  dehors.  V^berçê  rouge  l'a  bhin- 
che ,  sa  forme  est  platQ ,  et  elle  est  moins  bonne.  L V^^f # 
violette  eist  petite  et  ne  vaut  pas  la  jaune.  La  plus  estimée  est 
celle  qu'on  nomme  madeleine;  elle  est  grotsç  fX  fondante.  U 
jpièehe  f|if|Fiienflie  ou  la  vti<nMe ,  le  pary  blanc ,  soi^t  d'eicel- 
lens  fruits.  La  pèche  oeriëe  est  petite,  sa  chair  est  sèche, 
dur^  ei  9^  peu  d^  saY0ur.  La  belle  pfmro^im  est  d' w  nwee 
vermeil. 

Celle  ^'liaUe^  c^le  dite  la  c^fioeltérc,  la  pèche  de  Hrvir 
Mêfy  celki  qu'on  uoamte  hourdiu ,  la  vid$tu^  la  tyci^  jaune  et 
kl  vîcJett»  tardiva  sont  autant  de  variétés.  Les  anciens  préfé- 
r^t^t  la  pM^  ^  chair  ferme,  appelée  favi9  /  le  fn^me  goat 
subsiste  eucor^  gans  la  yiidî  de  î'Eisrepe,  où  l'on  cultive  beau- 
coiip^lus  de  paviesque  d'autres.  Dans  les  pays  chauds,  ces 
pécn^  ont  plos  é^  saveur  que  celles  cmi  sont  midattes ,  w^ 
eelles-pf  ont  plus^  de  parfum.  La  chair  des  frsHf  «nm  est  cas* 
8Me ,  ht  sH^eor  ep  est  douce. 

Le  t4i0u  tk  y^mi^  est  blanc  eis  dqdaqst  un  pw  roiige  en 
m  fihw  ^  4é)fÇfHe  at  jpf|#ite,Oaçpmptaf^Pff«H 
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les  yariétési  celle  de  Corheil ,  Vadmifmhh  ;  celle-ci  e&t  fort  es* 
limée  ainsi  que  la  pQitrpTée^ç\\i\  est  grosse  et  presque  ronde, 
H  y  a  encore  la  pèche  A'Andilly^  la  penique ,  la  pèche  d'à- 

brtcot  ou  9çandalie^  la  helle-gardej  la  narbonne  ,  la  roMdfta  du 

Languedoc ,  \9>  Mie  de  Vitrj  et  celle  de  Pat*.  L'pspèce sau- 
vageon a  queloue  chose  d'astringent ,  qui  n'est  cependant  pas 
sans  agrément.  La  poche  est  célèbre  à  la  Chine,  depuis  les  temps 
les  plus  reculés.  Les  poètes  la  représentent  comme  pouvant 
donner  tantôt  rimmortalité  et  tantôt  la  mort. On  y  offre  récipro- 
quement» coinme  un  signe  de  bienveillance,  la  pêche  naturelle 
ou  imitée  enporçeUiae.Les  artistes  chinois  la  ront  entrer  par^ 
tout  dans  la  aécoration  des  appartemens  et  des  meubles.  Dans 
la  Nouvelle-Galles  niéridioqale,  ce  fruit  est  le  plus  abondant  et 
le  plus  utile,  L'arbre  y  vient  spontanément,  dans  les  terres  les 
plus  riches  CQi^me  dans  les  plus  stériles  ;  il  y  est  tellement 
comniun  <jy*on  ea  donne  çiux  cochons  dans  toute  la  colonie,  ca 
qui  les  epgraissB  promptemept,  Ap^^s  avoir  fait  subira  ce 
fruit  un  certain  degré  de  fermentation  »  Qa  en  fait  une  espèce 
de  liaueiir  assez  semblable  au  cidre  ;  cette  liqueur  est  aussi 
agréante  que  salubre.  D^autres  en  retirent  un  alcool  de  bon 
goût.  Dans  ce.  pays  on  sèche  beaucoup  do  ces  fruits.  Mûrs, 
on  leur  Ôte  la  peau ,  on  coupe  la  chair  en  forme  de  rubans , 
qu*on  fait  sécher  juâqu*à  un  certain  point ,  on  les  joint  ensuite 
les  uns  contre  les  autres ,  en  les  serrant  fortement  avec  des 
boyaux  de  bœuft  et  Ton  en  forme  de  gros  saucissons ,  qu  on 
conserva  pour  Thiver.  Quand  on  veut  les  manger,  on  les  dé- 
tache y  oq  en  hache  la  chair ,  on  la  fait  bouillir  dans  un  peu 
d'eau  à  laquelle  on  ajoute  du  vin  et  du  sucre  et  on  en  fait  une 
compote  4  dppt  b  saveuc  est  piquante  et  en  ipème  temps  fort 
agréable.  Au  Chili  on  compte  jusqu'à  quatorze  espèces  de 
pêchers,  portant  souvent  des  fruits  du  poids  de  sei^e  onces  et 
même  davantage-  Parmi  les  duracines ,  on  estime  surtout  cella 
qiron  nomme  dans  le  pays  alhéroighe'j  sa  chair  est  d'un  blanc 
J^ugeàtre  et  sop  noyau  parfaitement  rouge,  la  saveur  en  est 
exceltente.  L*arbre  qui  le  produit  porte  deux  fois  :  en  jan- 
vier ,  le  fruit  est  gros ,  et  en  avril  il  est  petit,  mais  d'un  goût 
délicieux.  On  appelle  ce  fruit  ^Imendrwke.  Pendant   plu- 
sieurs siècles  y  on  a  cru  que  les  pèches  étaient  un  poison  mor- 
tel en  Perse  ,  d'où  on  les  apporta  d'abord  en  Egypte  où  le 
climat  les  adoucit  ;  c'est  ce  que  Columelle  exprima  dans  les 
vers'  suivans  ; 

SHyantur  çqîcUhi  fomis  ^  qvœ  lariêtra  fersU 
Mxserat ,  ut  f^ma  $st ,  patriis  armât  a  Vênenis. 
jât  «14110  êSfùêiii  parvé  dUefiminé  èêiki , 
Àmbfosiot  prœbent  suceos ,  etc. 

Cette  aasenion  est  relative  et  non  absolM.  Les  pèches  ne 
tait  pQ^  die  nol  au  latiiiela  du  pays^  qui  ca  muigQiii  eu 
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petite  quantité;  mais  elles  occasionenl  la  constipation  aux 
étrangers.  Tout  ce  qu'on  a  dit  contre  la  pêche  est  commua 
aux  autres  fruils  ;  pris  avec  modération,  ilssoDt  utiles  durant 
la  saison.  La  pèche  mûre  est  savoureuse ,  délicate ,  et  ra- 
fraîchissante ,  mais  il  ne  faut  pas  en  faire  excès  ;  car  elle 
{jonfle  Testomac ,  occa^ione  des  vents  et  donne  lieu  à  Tindi- 
gesiîon  ;  il  en  est  de  même  de  tous  les  fruits  qui  restent  long- 
tcpips  dans  Testomac  et  qui  s'y  corrompent.  On  eu  corrige  jus- 
qu'à un  certain  point  les  mauvais  effets  par  le^vin  et  le  sucre.  Il 
y  a  des  personnes  qui  mangent,  leà  pêches  avec  du  sel^  ce 
qui  n*est  pas  naturel.  D'autres  les  font  cuire  comme  les  pom- 
mes et  les  mangent  avec  du  sucre  ou  en  compote  ;  c'est  la 
meilleure  manière,  maiâ  elles  perdent  alors  de  leur  qualité < 
La  pêche  convient  aux  jeunes  gens ,  aux  tenipéramens  san- 
guins ,  aux  estomacs  chauds,  aux  personnes  qui  font  de  Texer^ 
ctce.  Elle  nuit  aux  vieillards  ,  aux  personnes  sédentaires  ,  à 
celles  qiii  ne  digèrent  pas  les  crudités.  On  doit  choisir  ce  fruit 
de  boQue  odeur  ,  bien  mûr ,  suoré ,  savoureux  ;  en  enlever 
l'a  peau  qili  est  dure ,  visqueuse ,  et  n*en  manger  qu*avec  mo- 
dération. 

PÉGHCK  D^ISPAHAN  (  Amygdalus  persioa  Ispahanenais  ). 
Sous-arbrisseau  de  trois  ou  quatre  mètres ,  formant  une  es- 
pèce de  buisson  arrondi  et  touffu  et  produisant  un  fruit  qui , 
parvenu  à  sa  maturité  est  presque  spnérique.  Sa  grosseur  est 
a  peu  près  de  trois  pouces  de  circonférence  ;  sa  couleur,  d'a- 
bord jaune,  devient  foncée  lorsqu'il  est  mûr.  Sa  chair  est 
molle,  blanche,  abondante  en  eau  sucrée ,  de  saveur  vineuse 
et  agréable. 

VEcmBUTYfkEV^  {  Pelsœ  huiyrosa).  Arbre  qu'on  tfonve 
dans  les  grandes  forêts  de  la  Guyaife.  Il  est  haut  de  vingt  piedi. 
Son  écorce  est  grisâtre ,  ses  feuilles  sont  dijg^itées ,  longues  et 
larges ,  ses  fleurs  naissent  par  bouquets  à  Textrémité  des  ra- 
meaux. L'ovaire  devient  un  fruit  composé  de  quatre  baies  jau- 
nâtres avec  une  écorce  épaisse  ;  l'intérieur  est  une  substance 
laiteuse ,  jaune ,  qui  se  fond  entre  les  doigts.  Les  noyaux 
contiétinent  une  amande  en  forme  de  reins  et  bonne 
à  mançer.  La  pulpe  sert  à  préparer  les  alimens.  Chez 
les  Galibis ,  et  à  Galenne  on  appelle  cet  arbre  pekie.  H 
fleurit  au  commencement  de  Tété ,  le  fruit  est  mur  en  au- 
tomne. 

PÉCHURIN.  Fruit  de  l'Amérique  méridionale,  qui  parait  ap- 
partenir à  un  arbre  de  l'espèce  laurier  ;  il  est  aromatique ,  et 
sert  dans  le  pays  pour  lu  faoricatioo  du  chocolat,  dont  il  rend 
la  dijgestion  plus  facile. 

PISDIVBAD  COMEmBft.H  (Arum  9ic»iêntu^^  L.}-  Celte 

plante  croit  aux  In$les  et  ^ans  rAmérîqtte  méridionale.  Sa  ra* 
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cine  est  blanche  et  charntte  à  Tintérieur ;  ses  feuilles  sont  oyales^ 
échancrées  eo  cœur.  Quoique  la  racine  soit  de  saYeur  acre , 
étant  crue ,  elle  devient  fort  douce  par  le  lavage  et  la  cuisson. 
On  on  fait  un  grand  usage  et  on  la  prépare  de  différentes  mar 
niëres.  Les.  feuilles  bouillies  peuvent  reoiplacer  les  autres 
l(^{pjmcs ,  lovsqulls  viepnent  à  manquer.  Cet  aliment  ^t  ^ain  e^ 
agréable. 

PÊLAiiiYD]^  Qv  THON  D^ABiSTOTE.  Poîsson  conunûn  daus  la 
mer  Adriatique  ;  il  ressemble  au  maquereau ,  quant  à  sa  forfne  « 
mais  il  en  diiïère  par  la  couleur.  Ses  propriétés  alimentaires 
sont  les  mêmes  que  celles  du  maquereau.  Galien  a  dit  à  ce 
sujet  :  PelamjTfîês  sale  conditœ  taudati*simiê  êcUsametUiê  tiou 
cedufU, 

PÉLICAN  (Peîecanut  onocroialus^  L.).   Espèce  de  faérou 

tout  blapc,  et  à  fort  belles  ailes  ;le  cou  est  long  et  le  bec  rond, 
comme  si  l'on  y  avait  placé  un  cercle.  Cet  oiseau  est  palmi- 
pède y  se  plaît  dans  les  fleuves ,  dans  les  étangs  et  dans  la 
mer;  il  est  beaucoup  plus  gros  qu un. cygne;  on  le  trouve 
dans  les  deux  héipisphèreset  parfois  sur  les  côtes  \  les  étangs 
et  les  grandes  rivières  des  provinces  méridionales  de  la  France^ 
ainsi  que  dar:  sles  parties  qu'arrose  le  Danube  .11  vît  aussi  en  Afri- 
que et  en  Amérique.  U  vote  aussi  bien  qu'il  nage  et  se  nourrit  de 
poisson  ;  U  est  triste  ,  mélancolique  ,  lent  dans  sa  marche. 
On  en  voit  jtous  les  ans  sur  le  lac  de  Mantoue  et  d'Orbitello. 
Selon  Martial ,  cet  oiseau  était  conunun  dans  le  territoire  de 
Bavennes.  Son  cri  ressemble  à  celui  de  Fane.  Entre  les  clavi* 
cules  est  une  ouverture ,  ou  faux  œsophage ,  d'où ,,  avec  son 
li^c ,  il  retire  les  alimens  à  demi  digérés ,  pour  en  nourrir  ses 
petits,  ce  qui  a  fait  croire  qu'Use  saignait  pour  conserver  leur 
vie,  aussi  Ta-t-on  pris. pour  le  symbole  de  1  amour  paternel. 
Malgré  le  temps  qui  dévore  tout ,  les  idées  superstitieuses  se 

f)erpéiùent  ;  car  en  Espagne,  le  peuple  croit  encore  que  le  pér 
ican  nourrit  sa  famille  de  son  sang.  Dans  un  des  cloîtres  de  la 
cathédrale  de  Barceloune,  on  entretenait,  il  n'y  a  pas  loogy 
temps  encore ,  de  ces  oiseaux ,  que  le  peuple  visitait  le  diman,- 
che,  en  épiant  le  moment  où  ils  donnaient  leur  sangàleui*s  pe- 
tits. La  chair  du  pélican  était  défendue  aux  Juifs  et  quoique  cer-*- 
tains  voyageurs  s'en  soient  accommodés ,  elle  se  défend  assez 
d  elle-même  par  son  coût  et  son  odeur  désagréable  ;  elle  est 
en  outre  dure  et  coriace.  On  peut  en  retirer  de  Thuile.  U  y 
avait,  selon  Oviedo ,  à  Panama ,  une  si  grande  quantité^  de  pé«- 
licans,  qu'on  en  chargeait  des  bateaux  pour  en  extraire.de 
1  huile.  En  Islande,  ii  y  a  trois  espèces.ditl'érentes  de  ces  oir- 
seaux,  qui  vivent  ensemble  et  qui  ont  les  mêmes  allure  ;  4es 
Islandais  en  mandent  la  chair*,  plusieurs  étrangers  s'en  ac- 
commodent aussi ,  malgré  son  goût  inarécageuui^t  ^a  graisse 
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\i^  hoilëtliié  ;  )eft  jcuttes  p^Ucâhs  mit  tAohfB 'sujets  à  cé  ttiaU- 
v:ifê^flt ,  lofs  âtirtout  qu'on  les  dé|X)ttille  de  leur  peau. 

l»KLDnE  HiWiON.  Agaric  de  te  fiimiHe  des  caloltns  de 
t^rfè  ôtt  des  boià,  ût  Paulei  ;  Il  è^t  dd  couleur  tnarrtm  clair.  Sa 
subMance  est  ferme ,  câssâut^  et  blauche.  On  le  trouve  en  au- 
tomne 90118  les  châtaîgAiérs ,  et ,  quokpi'tm  uë  le  dbe  pas  ijan- 
gereux ,  il  est  prudent  de  s'en  abstenir. 

IPEPO  {Mêtùftjmn^iattrifotiu,  ftnciu  infÙnàtti),  Phhte  cul- 
tivée àvet  beaucoup  de  soiu  dans  les  Jahiin^  de  Lima .  Espèce 
d!aubergine  ou  mélongènc,  dont  le  fruit  est  couvert  d*uiie  peau 
ra^-ëe  d  uh  rmi{je  cramoisi.  Sa  pulpe  fesl  jaune  comme  celle  de 
nos  melons  ;  elle  ert  â  même  la  éaveur!  Ce  fruit  est  rafraîchis- 
sant ,  et  dans  le  pays  on  le  mange  avec  délices;  mais,  si  Ton 
en  abuse ,  il  donne  lieu  à  des  maladies  graves. 

lHR)Rl2e4«IËtl1tft.  CRli»TlS  MAtltMË.  HfinBE  DB  èf'^HnËitMS 

{Criihmiifà  frtnrtfimww,  L.).  Mante qu*onirodvô  dausles  fentes 
des  pierres  sur  les  bords  de  rOcëan.  On  la  cultive  aussi  dans  les 
jardins;  elle  craint  le  çrand  aîr  et  le  Irold.  On  en  cOnfit  le$ 
feuilles  comme  les  comiclions.  On  les  emploie  dans  les  salades 
ou  pour  relever  le  goût  de  certains  allmens  ;  elles  excitent  Tap- 
])étit ,  mais  cet  assaisonnement  ne  convient  pas  à  lous  les  es- 
tomacs. 

l*ERCilEt>«:  niVIÊRE  {Ptrta  fintintUU^  L.).  Ce  pofeson  a 
été  ainsi  nommé  du  mot  latin  pefca ,  tiré  du  gi*oc  pérkù  ou 
ptrkm,  niyef^  parce  qu'il  est  marqueté  de  tacbesnoircs;  d'rfuires 
disent  que  son  nom  vient  de  sa  voracité  ,  quia  minime  purcat. 
Il  est  long  de  dix  à  douze  pouces .  Les  pêcheurs  Tont  appelé  pcr- 
rfftarrf'eonr/ortcé;  il  brille  de  couleur  d'or  méléej  de  vert,  il  aime 
leà  lacs  et  les  rivières;  jl  est  répandu  dans  pn*sqm^  toute  TEu- 
ropè ,  et  ne  fraie  qu'à  î'âgB  de  trois  frns.  En  colère ,  il  blesse 
fortement  avec  les  aiguillons  de  son  dos.  Mis  dans  le  vivier,  H 
Btt  lue  presque  tousles  poissons.  Il  y  a  deux  espèces  de  per* 
dies  de  rivière ,  la  grande  et  la  petite.  Leur  èbalr  est  blanche, 
tendre,  d'excellente 'saveur,  et  facile  h  diçérer.  On  doit  les 
choisir  grasses ,  bien  nourries ,  pas  trop  vieilles  et  vivant  dans 
une  eau  limpide.  Âusone  dit  que  ce  poisson  fait  les  d^ices  des 
bonnes  tables  î  * 

Nec  te  dcîicia^  mensarum ,  perça  ,  sVeho , 
Owhi^oHas  intêr  pisees  diyfiaiida  tnatHnifl, 
tShiu$-f«iKkfH$  faeitis  vùntendêrê  «iwlK#.  ' 

Les  Low^s  nourrissent  une  immense  quantité  de  grosses  per- 
ches t|  dont  ils  mangent  non  seulement  la  ctiair ,  mais  aus»  b 
|>eau;  Ils  préparent  avec  ce  poisson  un  ichiltyocolle  fort  en  usage 
dons  le  pays.  Les  Hollandais  préfèrent  les  perches  à  tout  autre 
poisson  ;  ils  Tapprêtent  au  court-houilton  ;  leurs  œuft  sont  cx- 
eelleiig  grillés,  f^  per<;liesda  RMnscMitles  meilleures  et  très- 
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hoUrris9t)nte^.  tlit  tfes  mëU  rfiron  (Até  à  Genèvtft  \s%i  mttapa^è 
de  petites  perches  du  lue  Léman,  où  les  tiomtne  iniitteatiMi. 
l\  en  es\  de  mèmi^  dans  les  Vosges  lorraines.  Ce  poisson,  comme 
bien  d'autres ,  produit  parfois  des  éruptions  sur  la  peaU.  Une 
slngnlartté  de  la  perche,  c'est  que  lorsqu'elle  resté  long-temps 
dans  une  eau ,  dbnt  la  surface  est  geleé,  elle  ehfle  Si  tel  point 

Sue  la  peau  de  rintérieui*  de  sa  bouche  se  gonfle  et  sort  en 
)rme  de  sac.  Ce  |)Oisson  a  la  vie  AntB  H  peut  supporter  le 
transport. 

Perçue  m  mbr  (  Pèrta  mnrina ,  L.  ).  Poîsson  de  roche  de 
n)er ,  ressemblant  ù  la  perche  ci-dessus ,  mais  doat  le  museaU 
est  plus  allongé  et  plus  aigu.  Son  corps  est  écailleux.  Sa  tefaitô 
varié  selon  l'age ,  le  sexe  ^  I^  saison  et  [le  lieu  où  il  vit.  Sa 
chair  est  blanche ,  fenhe ,  friable  et  de  facile  digesdon.    ' 

PfeRDUlX  {Tetrao perdis,  L.).  Outre  plusieurs  variétés  dtî 
)3<îrdrix ,  il  y'  en  à  quatre  fort  estimées,  que  Tonf  sert  sur  les 
lâblcs  à  cause  de  leur  délicatesse  et  de  leur  bon  gtnût.  Ce  sont 
la  perdrix  grise ,  la  rôUge ,  la  bartavelle  et  celle  de  roche.  Au 
rapport  de  Vhicent  Leblanc ,  au  Bengale ,  toutes  les  perdrix 
sont  blanches  et  plus  grosses  que  les  nôtres. 

Cet  oiseau  n'était  pas  connu  en  France  avanti'an  !440»  Ce 
fin  René ,  roi  de  Naples ,  qui  en  apporta  de  l'ite  de  Chiô ,  en 

h*ovence. 

■  PERDRtit  GttiSB  (P^r^M?  einèrea^  Latn.)«Le  pltimagede  cet 
oiseau  est  d'un  gris  roussâtre ,  flambé  de  blanc  sur  le  dos  et 
d'un  gris  cendré  sous  le  ventre ,  avec  une  grande  tache  cou- 
leur marron,  qui  manque  dans  la  femelle.  U  vit  dans  leâ 
pays  tempérés  ae  l'Europe  et  se  plaît  dans  les  gfatides  plaines, 
où  il  est  par  troupes.  Il  ne  se  perche  jamais,  il  se  nourrit  d1n- 
sectes ,  de  graines ,  et  préfère  le  blé.  te  chant  de  la  perdrix 
charme  le  sdence  de  la  campagne  pendant  le  c^^épuscule  dm 
malin  et  du  soir.  Cet  oiseau  peut  vivre  douze  ans.  Sa  chait 
est  un  manger  délicat ,  maïs  elle  a  besoin  d'être  faisandée. 
Celle  du  mâle  vaut  mieux  que  celle  de  la  femelle  ;  mais  elle 
perd  de  son  fumet,  lorsqu'on  nourrit  l'oiseau  dans  l'état  do- 
mestique. Les  perdrix  sont  d'un  tempérament  fort  chaud  ;  att 
premier  printemps ,  les  mâles  se  battent  quelquefois  vigou- 
reusemeift  pour  une  femelle.  On  faisait  autrefois  des  combats 

de  perdrix,    ,  \-         ,.      ♦ 

PEannix  roijgb  {Perdix  ruhra  ,  Buff, ).  Celle-ci  est  un  peu 
plus  grasse  que  la  grise.  La  couleur  du  dosestrousse  avec  une 
légère  teinté  vineuse.  Sa  poitrine  est  grise,  son  ventre  roux  ;  le 
dessous  de  sa  gorge  est  d'un  blanc  pur,  son  bec  et  ses  j^iedS 
sont  rouges.  Cette  espèce  est  assez  répandue  ^ans  le  midi  de 
la  France  et  en  Italie  ;  on  ne  la  voit  jamais  dans  le  nord.  On 
connaît  plusieurs  variétés  de  couleurs  dans  son  plumage.  Elle 
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es|,. moins  sociable  que  (a  ^ise.  Sa  chair  est  encore  plus  es-* 
tiniée  aue  celle  des  autres  ;  mais  elle  a  besoin  d'être  morti- 
fiée. Elle  est  restaurante ,  mais  cet  aliment  ne  con^rient  ni 
;iuK  mélancoliaues  ni  à  ceux  qui  sonl  constipés.  Cette  chair 
est  meilleure  uans  le  temps  de  la  moisson ,  ainsi  qu'en  au- 
tomne. Le  inorceau  le  plus  délicat  est  la  poitrine.  La  chair 
de  toutes  leâ  perdrix  se  corrompt  facilement  ;  cependant  on 
peut  la  conserver  si ,  après  Tavoir  vidée^|onlamet  àlac^ve  oii 
mieux  dans  un  las  de  blé  ou  de  charbon  en  poudre.  On  fait 
aveo  ies  vieilles  perdrix  de  fort  bons  coni^més  pour  les 
pc^^nè»  puisées,  ou  pour  celles  qui  sont  en  convales- 
cerfcg.Jy  *., 

il  y  à  une  perdrix  de  Damascène  et  une  autre  j[|ui  est 
bla^icne  et  qu'on  nomme  perdrix  des  Âlpes.  Âristote  dft  qu*oq 
ne  voit  jamais  de  limaces  dans  les  endroits  oii  se  trou- 
vent ce§  oiseaux^  parce  qu'ils  s'en  nourrissent.  A  Scio,  ils 
sont  aussi  privés  que  les  poules ,  on  les  mène  à  la  campa- 
gne eh^rclier  leur  nourriture  comme  des  troupeaux  de  mou- 
tons. Tournefort  dit  avoir  vu  un  homme  du  côté  de  Grasse  , 
département  du  Var ,  qui  conduisait  des  compagnies  de  per- 
drjx  à  la  campagne ,  et  qui  les  faisait  venir  à  lui  quand  il  vou- 
lait. Los  perdrix  rouges  du  Périgord ,  du  Poitou  j  du  Béarn  et 
de  nps  provinces  méridionales  sout  les  plus  estimées  ^  parmi 
celles  qu'on  trouve  en  France.  Cet  oiseau  fut  consacrç.à  Jupi- 
ter et  à  Latone.  '^ 

PKRLON^  GALLINE  (  Trigîa  hirutirlo  ,  L.  ).  Poisson  de  deux 
pieds  de  longueur  et  de  cinq  pouces  de  largeur.  Le  dessus  de 
son  corps  est  d'un  violet  mêlé  de  brun  et  le  dessous  d'un  blanc 

Elus  ou  moins  pur  et  argentin.  Les  nageoires  de  la  queue  sont 
runes,  les  pectorales  d'un  violet  clair.  Le  perlon  vit  dans 
l'océan  du  Nord ,  sur  les  côtes  du  Danemarck  et  de  la  Suède , 
il  habile  aus^i  la  Méditerranée ,  mais  il  est  fort  rare  dans  la 
Baltique.  Dans  le  Languedoc  les  p*éche'ursle  nomment  ca6o/<;, 
parce  qu'il  a  une  très-grosse  tête.  Sa  chair,  quoique  dure,  est 
assez  estimée  dans  le  Danemarck  oii ,  après  l'avoir  salée ,  on 
la  fait  sécher,  pour  les. provisions  des  vaisseaux. 

PKnROQIJ£T  (  Psittacus  ,  L.  )..  Genre  d'oiseau  caractérisé 
principalement  par  un  bec  gros ,  dur,  solide  et  arrondi ,  pSv 
une  langue ,  épaisse ,  ctiarnuc  et  arrondie.  La  société  de 
1  oiseau  parleur ,  dit  Buffon ,  est  attachante  par  l'agrément,  il 
réci-ée^  distrait  et  amuse.  Dans  la  solitude  il  fait  conipagnie, 
diuis  la  conversation  il  est  interlocuteur.  Il  répond ,  il  appelle 
et  accueille ,  il  jette  l'éclat  des  ris  .  il  exprime  Taccent  cfe  l'uf- 
fection,  joue  la  gravité  de  la  sentence.  Ce  jeu  d'un  langage 
sans  idée,  a  quelque  chose  dé  bizarre  et  de  grotesque,  qui  le 
rend^amusant.  Los  Grecs  ne  connurent  que  la  grande  perruche 
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h  collier.  Les  t>reiniers  de  ces  oiseaux  furent  apportes  dans  la 
Grèce  par  Onasicrite  commandant  la  flotte  d'Alexandre.  Âris-* 
totesenible  n'en  parler  que  par  tradition.  Ces  oiseaux  étaient  un. 
objet  de  luxe  à  Rome ,  ce  qui  fut  reproché  aux  Romains  pair 
Gaton.  On  les  logeait  dans  des  cages  d'arçent ,  d'écaillé  ou 
d'ivoire ,  et  le  prix  d'un  seul  perroquet  était  plus  élevé  que 
celai  d'un  esclave.  On  ne  les  trouve  guère  que  dans  les 
contrées  les  plus  chaudes  de  l'ancien  et  du  nouveau  conti- 
nent. Les  espèces  en  sont  fort  multipliées  ;  chacune  vit  en 
bandes  et  leurs  courses  consistent  à  passer  d'un  canton  dans 
an  antre .  suivant  la  maturité  des  fruits ,  des  baies  et  des 
graines  dont  ils  se  nourrissent.  Us  vivent  long  -  temps  ;  ils 
sont  criards  et  destructeurs.  En  liberté  ils  dévastent  les  ar- 
bres ,  les  dépouillent  de  leurs  feuilles  et  de  leurs  fruits  en 
pure  |)erte.  tes  amandes  amères  et  le  persil  sont,  dit-on j 
aes  poisons  pour  eux ,  quoiqu'ils  puissent  impunément  man- 
ger les  graines  du  carthame ,  qui  sont  un  violent  purgatif 
pour  l'homme.  La  graine  du  coton  les  enivré.  En  général  la 
chair  de  cet  oiseau  ne  sert  point  à  T  alimentation  ;  cependant 
sa  saveur  dépend  de  l'âge  et  de  la  nourriture  de  l'oiseau: 
Lorsque  le  perroquet ,  par  exempjle  ,  a  man^é  de  la  noix  d'a-^ 
cajou ,  sa  chair  a  la  saveur  de  l'ail.  Âu  Chih  les  petits  perro^ 
quets  ont  une  chair  d'un  goût  excellent;  ils  y  sont  vendus  à  vil 

Srix .  puisqu'on  en  a  vu  donner  huit  pour  la  plus  petite  pièce 
0  &nnaie  du  pays ,  qui  vaut  à  peu  près  trois  de  nos  sous. 
P<RâOQCBTS  DE  MER.  Aux  Antilles  on  trouve  dans  les  rocher^ 
de  la  mer  des  troupes  de  poissons  qu'on  nomme  perroquets,  à 
cause  de  la  diversité  de  leurs  couleurs.  Ils  sont  à  peu  près 
de  la  forme  des  carpes.  Les  écailles  moyennes  du  dos  sooit 
d'un  brun  vert  ;  celles  du  bas  sont  d'un  vert  plus  çai.  Ces 
poissons  n'ont  point  de  dents  ;  mais  à  leur  place  sont  deux  pe- 
tits os  fort  durs.  Les  ailerons  et  les  empeignures  du  dos  ain^ 
Sue  la  queue,  sont  si  diversement  colorées  de  jaune,  de  bleu . 
e  rouge ,  qu'il  n'y  a  pas  de  perroquets  d'un  plumage  siussi 
beau  ;  m  chair  de  ce  poisson  est  ferme  ,  savoureuse ,  nourrit 
bien  et  se  digère  facilement. 

PERSIL  (Apium  petrotelinum,  L.).  Plante  bisannuelle  qui 
croit  spontanément  dans  les  lieux  onû)ragés ,  et  que  Ton  cul- 
tive aussi  dans  les  jardins.  Elle  est  originaire  de  la  Sardaigne  i 
les  Grecs  et  les  Romamsla  connurent,  ces  derniers  sous  le  nom 
d'apium  ,  Juvénalla  qualifie  de  couronne  grecque ,  sat.  8  : 

Grœcmque  afnum  meruiasê  coronœ. 

Hercule  en  ceignit  son  front ,  après  avoir  tué  le  lion  de  Némée , 
et  plus  tard  une  couronne  de  persil  fut  le  prix  des  jeux  isth- 
miques ,  consacrés  à  Neptune.  Les  feuilles  sont  découpées,  at- 
tachées à  de  longs  pétioles  -,  la  racine  est  longue  ,  de  la  gros- 
Si 
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s^ur  du  doigt ,  L^lancbâtre  et  bonne  ù  manger,  ^*o()eiir  du 
per$il  e3t  forte  et  pénétrante ,  ses  feuilles  ont  une  suvepr 
agréable  et  un  peu  piquante,  qui  les  fait  employer  comme  con- 
diment ,  pour  relever  le  goût  de  certains  aumens  ;  elles  exci- 
tent i*appéut  et  favorisent  la  digestion;  cependant  plusieurs  es- 
toniaçs  ne  s'p^  accommodent  pas.  Le  persil  nuit,  eu  été  ,  a|ii 
jeunes  gën;$ ,  àu%  tempéramens  mélancoliques  et  aux  personnes 
dont  les  pern  sont  sensibles  ;  il  portée  la  tété.  Sôjaps^g^e  r^ 
monte  k  la  plus  haute  antiquité  comme  plante  pptagère.  Elle 
<^ohtient  un  principe  gummo- résineux  et  une  huil^  aroma* 
tique,  volatile.  l,z  fécule  de  la  racine  la  r^nd  douce  ptiiutri- 
tive.  Il  y  a  encore  deux  variétés  de  cette  plante  qu'on  cultive 
dans  les  jardins ,  rupeque  Ton  distingue  par  ses  feuilles  frisées 
et  crépues,  et  qu'on  nomme  per sU  fri$é^l* ^uire  variété  a  de9 
feuilles  plus  grandes ,  des  racines  vivaces  et  bonnes  à  ipan- 

Ser  conune  celles  du  céleri.  On  lappelle  gros  persil  on  persil 
'^ Angleterre, 

FcnvENÇQB  [Vinca  pervinca ,  L.).  Plante  sarmeQteu9er  I 
feuilles  opposées  et  entières ,  à  fleurs  axillaires  ^  d'un  joU  as- 
pect. Cette  plante  était  la  favorite  de  J.-J.  Rousseau.  Son  cœur 
|)a1pitait  dq  joie ,  parce  qu  elle  lui  rappelait  les  plaisirs  de  s^ 
leuQissse .  Sa  fleur  a  é  t^  le  isyipl^ple  dç  la  virginité .  oon  vieux  nom 
rirjançais  est  pucefag^-  En  Belgique ,  on  ja  répapdait  au  moment 
dè^  noces  ^  sur  les  pas  desjeunçs  fiUeç.  En  Toscane ,  on  en  cou- 
ronçiii^  Te^  vierges  après  leur  mort.  Les  feuilles  et  les  ti^^as  oi|t 
une  saveur  amère  et  astringente,  surtout  lorsqu'elles  sont  lè- 
ches. Leur  décoction  noircit  par  le  sulfate  de  fer.  On  la  prêter»- 
vait  dans  la  vue  de  faire  passer  le  lait  des  nouriices.  Madame 
^e  3éy igM  Y  ajoutait  la  plus  grande  confiance .  Sa  fille ,  madame 
de  Grignan  |>vait  mi^^  en  grande  réputation.  On  la  fait  entrer 
dans  les  fal(ranqs  ou  vulnéraires  suisses ,  panacée  universeile 
pour  les  gens  créduliss,  dontle  nombre  est  encore  assez  grand, 
SiTofi  §n  croit  Baulieu,  la  pervenche  éclaircît  le  vin  trouble  ^ 
^an^  Q/artâips  ps^ys  ^  elle  orne  toujours  le  verre  des  buveur^. 

pËTA^^p.  FjÇt^t  fruit  rouge  proçjuit  par  yn  arbrisseau  qoj 
croit  aux  Indes.  Il  est  de  la  grosseur  d'une  ceilsé  ^  quoi* 
fpje  ipQÎnsropd.  ^\W:des côtés  est  applati ,  et  I>utre  p^nagé 
m  çipq  ou  ^î^  petites  moul^ipes  ;  la  sayeur  en  es(  piquante 
et  ieréable ,  il  rafralcbîi.. 

.\  lp6T»T  Cfl41HW0MOiv  A  LMit.  Il  est  de  la  coijdeur  de  U 
coni0  traiisparente  ;  son  odeur  est  celle  d^  Tail ,  il  ne  xUfr 
fèrè  des  autres  champignons  à  Tail  que  par  des  nuances  de 

Cplïl(5l|r. 

;   MWCAniûlEft,  Lalvjllç  de Panqarlier ^ en PfémoQt .  adonné 

ion  jjUfm  jin  des  cboux  rort  estimés ,  dont  lés  propriétés  aKmen- 

Uir^s  M)f  à  pi^u  p?ès  celles  ies  lautr^  cfa6ut. 


tEXiT-MiT  (âSeriffp  lactis.).  Ou  roblîept  en  foi$anj  paillçif 
le  fait,  par  une  pelite  quaniiié  4^aci(l0  acétique  ,  qui  n'altère 
pas  sensiblement ^a  saveur.  On  le  clarifie  par  le  blanc  d  œuf. 
Sa  couleur  tire  sur  le  jaune  verdâtre  ;  sa  saveur  est  douc^ , 
a{jréat)lement  acidulé^  ce  qui,  selon  fk.  Gberveul,  es^dû  à  ift 
présence  des  acide^  butyri(|u'e  et  acétique.  Exposé  à  Taîr,  ]^ 
petit-lait  s'altère  promptemeot.  L'acide  <{ui  se  dévevelopp^ 
a  été  appelé  par  Scheeie  acide  lactique.  Le  petit  lait  tient  en 
dissolution  une  quantité  assez  considérable  de  substanctie 
extractive  de  là  nature  des  sucs  sucrés  ;  aussi  est-il  suscep- 
tible de  fermentation  spiriiueuse.  Les  Tartanes  en  retirant  a^ 
l'eau-de-vle.  Le  petit-laîi  n'est  point  employé  comme  alimeftf  ^ 
parce  que,  prescpi'entièrement  prive  de  beurre  et  de  frpmage, 
il  n*est  pas  ass^z' substantiel ,  quoi  ou  il  contienne  encoro  i|ne 
piatiëre  sucrée ,  mais  il  est  adopcîssant ,  rafratçhissf^nt ,  1^x^)11^ 
etapérîtîf. 

Pbtit-lait  en  poudrb.  On  le  fait  avec  deux  gro^  de  §el  ^f 
lait ,  demi-gros  de  gomipe  arabique  et  une  once  dp  su/^re  ; 
op  délaye  le  tout  dans  une  pinte  d'eau  ^  Cette  boissop  est  çijif^pfp 
plus  agréable  que  le  petît-l^il,  elle  est  adoucis3ant.e  / 

PpTOWCLE  (Petunculiis.),  Petit  coquillape  Irps-^éjicaty  (j^ 
a  beaucoup  dé'  ressemblance  ;ivec  rhuttre.  On  en  compte  uji^ 
grand  pombre  d'espèces.  Ceux  (jii'pn  trouve  dans  la  {per  ]^pç 
âoot  estimés  autant  que  les  huître^.  Ceux  de  rÀincnque  çoqt 

tins  gros,  de  saveur  pliis  agréable ,  piais  Jeur  chair  est  plu3 
idigeste.  Op  en  prena  ^ur  (es  côtes  de  Saintopge  et  de  |}or-^ 
deaoï.  Lçs  anciens  faisaient  beaucoup  .de  cas  de  ce  cqquillf^gjEi* 
dont  Iqs  propriétés  ^Umenti^ires  soùt  à  peu  près  jç^Uè^  f}4 
Thultre. 

^txnàib  {PeumuBY  Arbrjs  dont  il  y  a  quatre  efpcpiçç  ^ 
Cbilî,  e^bçaucoiip  de  varfétés,  ipàte^  d'upQ  ^\éy^i\Qj^  çoa? 
sidérable ,  chargées  de  feuilles  persistantes  et  arppiatlqi^es j 
Les  fruits  sçnt  nn  peu  Mus  petits  que  (les  oj.i  ves  ^  I.eui:  poy;^  |^ 
plu$  oii Thbins  dur.  te  fruit  de  ]&  première  espèqB,  pçufif^s 
rubra^  p^t  rouge  ;  la  seconde,  peumuf  ajùa  est  pj^nc  -,  la  tfoi- 
sîène  pefàmtfà  inàmo^a^  a  les  feuilles  en  forme  d^e  cœur,  §o^ 
fruit  se  terapine  par  une'  espèce  idè  mamelon  j  |a  q^atrjièjne  ^ 
peun^ui  haidui  /produit  des  fruits  plus  petits  qiie  les  autres  et 
presque  ropds.  La  cociue  de  celui-ci  sert  à  pî^rfuiupr  Je.s  tbnr 
neaux  dans  lesouiôls  on  met  le  vin.  Leç  fruits  des  trois  pre-' 
miëre^  espèpos  se  mange&t ,  après  avoir  ^lé  trempés  d^^^ 
Teau  tiède.  Un  plus  fort  dejjré  ae  chaleur  les  brûlerait  e^  le^ 
rendrait  aniers  5  là  pulpe  miprîçui'e  est  blapcbe ,  4'ua  goût 
agréable  etr^fralcfait. 

PHAJLLUS  IMPCDICUS,  ^ATVAE  IMPUDIQUE.  Oq  COnuatt  lu 

foroie  de  ce  c)uuppi^on  \  il  est  Iq  chef  du  genre  connu  sous  le 
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nom  de  phalluê ,  à  cause  de  sa  ressemblance  avec  la  divinité 
des  Indiens ,  '  symbole  de  la  fécondité  de  la  nature.  Dans  plu- 
sieurs pays  j  on  croit  que  ce  champignon  réduit  en  poudre  est 
im  excellent  aphrodisiaque  ;  on  le  trouve  dans  les  bois.  M.  Bra- 
connot  y  a  reconnu  de  la  fungine  très-animalisée,  de  Talbu- 
mine ,  au  mucus ,  des  acides  unis  à  la  potasse  ^  etc.  Ce  cham- 
pignon ne  vaut  pas  mieux  que  les  autres. 

PHOLADE  (  f  kolas).  Coquillage  multivalve .  appelé  dans  le 
Ik>itou  dail^  dattes  à  Toulon.  En  Angleterre  et  à  V^vispholade, 
du  grec  pholai^  qui  veut  dire  chose  cachée,  parce  que^  ce 
coquillage  vit  dans  le  sein  des  rochers  sous-marins,  où  il 
creuse  sa  retraite.  On  le  dit  un  manger  exquis.  U  parait  que 
les  anciens  Romains  le  recherchaient,  ce  qui  explique  pour- 
quoi les  colonnes  de  Jupiter  Sérapîs  j  à  Pouzzol ,  sont  percées 
par  des  pholades  à  un  niveau  bien  sui>érieur  au  niveau  actuel 
delà  mer,  puisqu  en  effet  on  l'avait  fait  servir  de  piscine  pour 
les  poissons. 

VBOQVE  A  TBOMPE  (Phoca  probotcidea).    Amphibie    de 

vingt  à  trente  pieds  de  longueur,  et  de  quinze  à  dix-huit  de 
circonférence.  Habitant  exclusif  des  régions  australes ,  il  se 
pklt  surtout  dans  les  îles  désertes.  Son  naturel  est  extrême- 
ment doux  ;  sa  femelle  est  fort  timide.  C'est  dans  les  enfrac- 
tuosités  des  glaces  que  les  phooues^déposent  les  fruits  de  leurs 
amours  et  qti'ils  enseignent  à  leurâ  petits  à  supporter  les  ri- 
gueurs des  i)lus  grands  froids.  Les  mères  les  y  déposent  et  les 
pè'fes  ont  soin  de  s'assurer  de  quelque  ouverture  dsuis  la  £^ce, 
par  laquelle  ils  puissent  avoir  communication  avec  Teau.  Dès 
qu'ils  aperçoivent  un  chasseur,  ils  se  plongent  sous  la  glace 
avec  leurs  petits.  La  manière  dont  ces  trous  sont  faits  est  sin- 
gulière. Ils  n'emploient  pour  cela  que  leur  haleine,  dont  ib 
appliquent  constamment  leur  soufle  au  même  endroit  Quand 
le  froid  est  extrême ,  que  l'eau  du*  trou  se  gèle ,  et  que  le 
phoque  en  est  sorti,  les  paysans  tombent  sur  lui  à  coups 
de  b&ton.  L'animal  mord  le  bâton  et  souvent  attaque  les  chas- 
seurs ;  mais  trahi  par  la  lenteur  de  ses  mouvemens,  il  finit  par 
être  assommé.  Le  phoque  commun  est  l'animal  le  plus  néces- 
saire à  l'existence  des  Cléontiens.  Sa  peau  sert  à  les  vêtir  et  à 
Anre  dès  bourses ,  des  sacs  et  autres  objets  de  ménage  ;  ils  en 
revêtent  leurs  canots.  La  chair  quoique  fade ,  huileuse  et 
noire ,  sert  à  les  nourrir ,  cependant  la  langue  seule  est 
maniable  pour  d'autres  peuples  ;  aussi  les  pécheurs  la  sa- 
lent-As avec  soin  pour  la  vendre  cher.  Le  foie  parait  avoir 
des  propriétés  nuisibles.  L'huile  que  fournit  la  graisse  est 
lobjet  des  entreprises  des  Anglais  sur  les  lies  où  ces 
amphybies  abondent.  I^  quantité  d'huile  qu'un  seul  peut 
fournir  est  prodigieuse  ;  on  la  prépare  à  peu  près  comme  celle 
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qu'on  tire  de]  la  baleine;  elle  est  encore  pins  abondante 
avant  rallaitement  des  petits  ;  on  remploie  dans  les  alimens , 
auxquels  elle  ne  communiqjue  aucune  odeur  désagrésd>le. 
Les  entrailles  de  cet  anaphybie  servent  à  faire  des  vitres ,  et  le 
poil  à  orner  la  tête. 

U  n'est  aucun  peuple  auquel  les  phoques  soient  plus  néces- 
saires qu'aux  Groênlandais  ;  il  n*en  est  aussi  aucun  qui  en  sa- 
che tû*er  parti  comme  eux.  Us  n'ont  d'autres  champs  que  la 
mer,  d'autre  récolte  à  faire  que  leur  pèche;  leurs  troupeaux 
de  phoques  sont  donc  plus  nécessaires  à  leur  subsistance  que 
ne  le  sont  les  troupeaux  de  moutons  à  celle  des  Européens  en 
général ,  et  les  cocotiers  à  celle  des  Indiens.  Outre  la  nourri* 
ture  et  les  vélemens  que  les  Groênlandais  en  retirent ,  ces  am- 
maux  fournissent  les  peaux  dont  ils  recouvrent  leurs  ca- 
banes. Leurs  canots  en  sont  couverts  aussi;  c'est  dans  leur 
huile  Qu'ils  conservent  le  poisson  desséché.  Ils  sont  friands  du 
foie ,  au  coeur  et  des  poumons.  Avec  le  sanfi;  ils  préparent  du 
boudin  qui  sert  à  faire  la  soupe.  On  ne  pera  rien  de  cet  ani- 
mal ,  les  petites  fibres ,  les  petits  nerfs  servent  à  faire  du  fil , 
les  vessies  remplacent  les  Douteilles  et  autres  vases.  Enfin , 
s'exercer  à  cette  pèche ,  c'est^  apprendre  à  combattre  pour 
ses  autek  ot  pour  ses  foyers. 

PflYTOLAQUE  DÉCANDRE  (  Phytolacea  deeandra ,  L.  ). 

Plante  vivace  de  la  hauteur  de  six  pieds.  Son  port  et  ses  feuil- 
les sont  élégans  ;  de  longues  grappes  de  fleurs  et  de  baies 
pourprées  la  parent  uneçrande  partie  de  l'année.  On  a  donné 
aux  Daies  le  nom  de  raisin  d'Amérique,  de  moreDe  à  grappe/ 
d'herbe  à  la  laque ,  etc.  La  plante  est  originaire  de  l'Amérique 
septentrionale ,  mais  elle  est  aujourd'hui  naturalisée  dans  le 
midi  de  TEurope.  Aux  Etats-Unis,  on  en  mange  les  feuilles 
comme  les  épinards.  M,  Bosc  dit  en  avoir  mangé  sans  incon- 
vénient ;  mais  dans  Tétat  adulte ,  ces  feuilles  sont  icres  et 
purgatives ,  ainsi  que  les  baies  et  les  racines.  M.  Orfila  a  placé 
cette  plante  parmi  les  poisons  ftcres ,  corrosifs ,  et  qui  donnent 
lieu  à  de  fortes  évacuations  par  le  haut  et  par  le  bas. 

PIA&IMINIEB.  Arbre  du  Canada,  de  la  hauteur  de  nos  pru- 
niers. liCS  feuilles  sont  à  cinq  pointes ,  le  fruit  ressemble,  quoi- 
qu'un peu  plus  gros ,  à  la  prune  de  Damas.  La  peau  en  est 
tendre ,  la  substance  aqueuse ,  la  couleur  rouge  et  le  goût  dé- 
licat. Les  sauvaçes  font  avec  ce  fruit  une  pâte  dont  ils  for- 
ment des  pains  de  l'épaisseur  d'un  travers  de  doigt,  de  saveur 
ag^réable  et  fort  nourrissans. 

PIGAREL  {Sparus  marU,  L.).  Poisson  du  genre  des  spares* 
Pline  et  Martial  l'ont  nommé  gerrêê.  A  Naples ,  il  porte  le  nom 
de  cerreê  ;  c'est  une  espèce  de  mendole.  Lémery  prétend  que 
le  nom  latm  $marù  dérive  d'un  mot  grec  qui  expr^e  la  blan-^^ 
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chéuri  de  là  Vl(?nt ,  dit-il ,  qu'ôà  apdèliè  èh  ialîh  Icé  hoifUfieâ 
piAei  hmnfi'des.  Cépeficljint  lé  pifcà't^el  h'êst  pds  blàttc.  Dh  C^ott 
tvièfi  Èsj)c1{îhe  et  dans  le  Lhngiiëcloc ,  on  Ta  hortlftlc  |)lcat*él , 
pi*ce  ()U*I1  Inique  là  tahjîùé  en  le  hiarigëàrit.  On  le  ti*mivë  dans 
la  Méditerranée  et  dai^sTOcéan.  11  est  pluâ  petit  q(ië  \h  itïôtt- 
dole.  feà  lohgiietii^  dt^diriâire  est  d'Un  Uolgt,  ^tt  corJ>S  est  ar- 
rondi ,  ^tiké  ,  et  &à  couleur  soihbre  ;  il  ii  dé  éhaqUë  Mtê  iltt 
dorps  Uàç  iAée  liotre.  dii  lé  fâiSaît  tr^efilpëi*  ddhS  Ife  ^èl  botlr 
en  Paire  là  sdticè  qu^oh  nommaii  garûm.  Où  iA\h  te  pOissotl 
côttime  bt>  i^ait  tibur  tek  anchois. 
'  Wfe  { ^^icii;.  Dîs'eàu  que  les  llatiënè  â^pellënl  raâàt'iâ,  pbtà. 

Chéi  flbll^^  màrgol  .jaquette ,  agasse  ^  aâme  :  il  feSl  itè^-<ÎOin-* 

ihun  eii  France ,  ainsi  que  dans  toute  f^iifttpé.  Mùrtiâl  l'ap- 
pelle itnproha,  loqnax  ;  la  pie  à,  ComiUe  la  côl^nbîlle,  Ife  ni^ttid 
appétit  poub  totjtè  sorte  d'alimehs.  Sôn^Hiirè  est  à  petits  snutS. 
Elle  e^t  dans  Uh  trcthoussêWehl  côhlinUel  ;  elle  itnitfe  ta  tok 
ftWhiaiheei  aurt  pericharit  inné  pdiilr  Vblër,  hbn  pDUr  toatlçfer  ^maîs 

aiVori 

stlé| 

icjué^ 

liltis}eOi*S  espèces,  donllëà  mtfeut^S  soiit  léè  inéniëfe  et  duî  liîibl- 
tent  .les  Indes  orientales ,  les  Antilles ,  lé  3vtekique  et  le  SénL^[pi. 
On  eue  liné  blé  qiii  ihiilaît  parfaitement  lé  cfi  du  Veau ,  cetili  da 
chevi*eai) ,  de  là  bl^ebis  et  môme  le  ftàjjëljfét  dti  bëffjér  •  une 
âiitt^e  qui  Wpètùit  fen  entier  Mb  ftinfafe  de  trôtttpeile  ;  tt  y  en 
âbéitté  dlif  pr^onoùcënt  dëâ  phrases  éiîjièrëà.  Sa  chair  est  dure, 
sèche  •feiHpidë .  dééàgréàblë  UU  flfôAl  'é\  dé  difficile  dJçestion; 
6h  ëh  feft  cependant  (fefe  bôùiîtott?,  (Jtiî  foUrtiî$ëêm  un  Don  suc 
et  4ui  fottt  restauï^anfe.  Lëà  p^^y^atts  ptëtinéhlles  pette ,  quils 
inahgeAt  après  lëfe  ti^t)ir  ftiit  Vàiir . 

Iraft .  Lë^  pîëdà  de  dëvàtit  'âbni  pt^fc^ré^  i  ëëtiit  de  derrière 
^ôuf  MirAëmailbtt.  Ceux 'des 'Vienx  ahimatt*  ne  foiirtifeîsenl 
que  Jiéli  "de  feubètabëe  ttHiritlv^ ,  Ï^Uîg^uënt  Teklomaé  él  ïH5  se 
digè^ëiit  (Jéé  péniblement ,  i  ëatise  dei  oà  ,  dfe  ligattî^tti ,  àèi 
membranes  et  des  t^iïdôtts  qui  les  cblUjib^ënl;  il'n'ëtt  est  pas  de 
même  des  pieds  des  jeiittes  i^himïiu^c  ;  cfëtit  de  hiôUlôû ,  par 
exemple ,  Mèri  cUits  et  cohvëtihblemteht  ôcroftiWbdés ,  ^oôt  un 
àlimëlit  liaîn ,  '(iiii  c^bAvlcht  à  beailëoVip  de  personnes ,  Wals  tes 
vieillards ,  je's  çouUéut  et  tes  tëmlpérâttlënS  lywphaifttires  dd- 
yent  s'en  ûbslenir. 

PiÉb-Dls-VBAU  [Arum  inàciiuhiyà).  Plamc  c|A^  petti  entrer 
dansTalimentation.  On  fait  cuire  ses  fncîmes  comme  les  potnmes 
dé  terfë',  elles  sbht  hounnssànies  et  de  facile  digestîoh. 
•  PïÈftitii:  A  tiiA^hn6!TOî«  (  Poly^poïnê  tubi^rààter  ).  Dtttte 
pWrO ,  fort  célèbre  eh  ttàïi(î  et  stirtbttt  daits  te  ito\'^uAie  dte 
Naptes ,  est  \ih  lUf  volcanique  imlpréfitté  *s  rareïtt  t!c  )4Wtt  es^ 


,  pèées  dé  champiçnons  ;  rùn  esi  le  bolet  tubërâstré ,  Tautre ,  un 
,  agaric  tdisHi  aeroronge ,  par  sa  couleur.  A  Iflorence ,  on  luï 
I  .  daine  le  nom  dç  pietra  fangaja.  La  mahîèfë  dont  elle  se  pro-' 
I  page  a  été  le  sujet  des  observations  d*Un  g^and  nombre 
I  d'auteurs.  Sa  racine  est  une  tubérosté  considérable ,  ayant  jus- 
qu'à un  pied  otf  dix-huit  pouces  de  diamètre ,  de  consistance 
et  de  couleur  noire ,  analogue  à  celle  de  la  tniffe  ordinaire-,. elle 
s'emplît  et  s'amalgame  avec  la  terre  ,  les  pierres  et  les  autres 
corps  qui  l'entourent;  et  par  la  sécheresse  elle  devient  com-. 
pacte,  dure,  quoique  perméable  à  l'humidité.  Eh  Italie,  on 
met  ces  pierres  dans  des  lieux  humides  et  chauds,  dans  des 
caves  ou  des  souterrains  ;  on  les  arrose  dé  temps  en  temps',  et 
on  en  "obtient  trës-promptement  d'amples  récoltes  de  chknlpi- 

fnons,Ce  qu'on  jpeut  répéter  pendant  plusieurs  années.  Us  ont 
odeur  et  la  saveur  des  champiçnons  de  couche .  On  les  fait  cuîre 
dans  du  laît ,  on  les  frit  aussi  a  l'huile  ou  au  beurre.  On  ne  fait 
usage  que  du  chapeau ,  on  rejetieMe  stipe  ,  parce  qu'il  est  fort 
conace.  Cette  pierre  est  connue  depuis  long-temps  ;  les  anciens 
étaient  encore  pliis  friands  que  nous  de  ces  champignons  \  Ils 
ont  laissé  plusieurs  recettes  pour  les  faire  naître  et  les  multi- 
plier. 

PtGËOM  {Colhmha  domeiiica).  Oiseau  chéri  des  Femmes  sen- 
sibles, sans  doute  parce  qu1l  présente  le  modèle  de  l'amitié, 
de  l'amout*  et  de  la  constance  ;  il  aime  aussi  la  société.  Il  y  en 
a  de  pluisieurs  espèces.  En  général ,  leur  forme  est  agréable, 
élégante  même  ;  leur  plumage  est  lisse ,  souvent  orné  des  plus 
brillantes  couleurs.  Leur  ardeur  en  amour,  jointe  à  la  galan- 
terie ,  paraissent  former  le  fond  dé  leur  caractère.  11  n*est  bas 
d'oiseaux  généralement  plus  répandus ,  plus  variés ,  et  pins 
multipliés.  Buffon  en  compte  onze  races  ou  variétés  princi- 
pales, avec  lesquelles  on  foit  toutes  les  autres  qui  ^'élè- 
vent à  blus  de  cent.  Xénophoh ,  dans  ^n  premier  livre  de 
rexpédkîoti  de  Cyrus ,  dit  qu'en  S^Tié  ou  regardait  ces  oiseaux 
cmnrtie  sacrés  ,  et  qu'il  était  défendu  de  leui*  faire  du  mal:  En 
Assyrie ,  il  y  en  avait  un  grand  nombre,  et  il  n  était  pas  permis 
d'en  manger.  On  en  voyait  aussi  beaucoup  en  Sicile ,  où  on  les 
avait  consacrés  à  Vénus.  ARome,  cet  oiseau  se  vendait  la  pair^ 
jusquï  BOO  sesterces.  Selon  Âi*istote  et  Pline,  la  vie  du  pigeo» 
est  de  huit  ans  ;  cependant  on  en  a  vu  qui  avaient  vingt  deux 
ans.  Il  est  particulier  au  pigeon  et  à  la  tourterelle  de  ne  pas 
relever  le  cou  en  buvant ,  comme  font  les  antres  oiseaux ,  à 
moins  qu'ils  n'aient  achevé  de  boire.  Ils  soni  granivores, 
Ils  vivent  en  domesticité ,  ils  mangent  la  vesce ,  c'est  le 
grain  qu'ils  préfèrent.  Le  blé  les  dévoie,  le  raisin  leé  for- 
tifie, le  chencvis  est  pour  eux  un  stimulant  énergi(|up.  Anrèsi 
la  peiidrit ,  c*est  le  pigeon  qui  a  le  plus  d'ardeur  pour  le  plaisir  ; 
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la  première  de  ses  qualités  c'est  la  chasteté ,  Tadoltère  est  n 
connu  chez  )ui  ;  la  femeÛe  trouve  dans  son  màle  un  maître  quel- 

auefois  injuste,  alors  sa  gorge  s'enfle,  il  donne  de  cruels  coom 
e  bçc,  mais  bientôt  il  tourne  cent  fois  autour  d^eUeet  la  cajole 
pour  en  obtenir  ses  faveurs  (Pline) .  La  chair  du  pigeon,  quoique 
noire  ,  est  savoureuse  et  estimée  ;  les  fruits  dont  il  se  nourrit 
lui  donnent  un  goût  aromatique ,  qu'on  observe  surtout  dans 
la  chair  de  la  colombe  muscadivore ,  lorsqu'elle  a  mangé  du 
fruit  du  muscadier;  mais  cette  chair  est  aussi  fort  amère, 
lorsqu'elle  s'est  nourrie  des  baies  de  certains  arbrisseaux. 
La  cnair  des  pigeons  de  volière  est  tendre,  excitante,  de  fiacile 
digestion  et  nourrit  bien;  elle  convient  aux  estomacs  faibles, 
aux  convalescens;  mais  elle  resserre  le  ventre;  aussi  les  bilieux, 
les  mélancoliques^ne  doivent-ils  en  manger  que  sobrement.  Les 
pigeons  les  plus  estimés  en  France  sont  ceux  de' Perpignan.  La 
chair  des.  pigeons  sauvages  est  préférée  surtout  au  prin- 
temps. 

Les  Persans  ne  mangent  pas  la  chair  de  ces  oiseanx;  si  Ton 
en  croit  Hérodote ,  les  anciens  l'avaient  en  horreur.  Plusieurs 
personnnes  ont  regardé  cette  chair  comme  échaufiante ,  c'est 
une  erreur;  car  on  a  vu  des  personnes  faibles,  très-irrita- 
bles ,  n'en  pas  mander  d'autre ,  sans  soupe  ni  légumes ,  sans 
en  avoir  jamais  été  incommodées.  Ces  oiseaux  ont  servi  de 
messagers  dans  des  affaires  importantes.  Pendant  le  siège  de 
Modènej,  Decimus  Brutus  envoyait  au  camp  des  consuls ,  des 
Ietti*es  attachées  aux  pattes  de  ces  oiseaux ,  ce  qui  se  fait  en- 
core aujourd'hui. 

Pigeon  KAMIBR  {Palumbet  ou  PalumbuM  torquaiu$).  C'est 

le  pigeon  sauvage.  Timide ,  il  se  tient  ordinairement  sur  les 
branches  des  arbres.  Ses  habitudes ,  ses  mœurs  sont  les  mêmes 
que  celles  des  autres  espèces.  Sa  forme  est  élégante ,  son  plu- 
mage à  une  belle  couleur.  Son  cri  est  lent,  plaintif,  c'est  cm 
roucoulement.  Sa  chair  a  une  bonne  saveur.  On  ne  sait  point 
pourquoi  les  anciens  ont  prétendu  qu'elle  diminuait  la  faculté 
piôlinque.  Martial  dit  à  ce  sujets 

Inguina  torquati  tardant  hêbetant  quê  palumbi 
Non  »dat  liane  volvcrem  qui  cufit  êisê  salas, 

La  chair  du  ramier  n'est  pas  aussi  tendre  que  celle  du  bizet  et 
uc  la  tourterelle. 

Pigeonneau.  On  appelle  ainsi  un  pigeon  nouvellement  né , 
que  l'on  mange  le  douzième  jour  après  sa  naissance. 

PIGNONS  DOUX  [Pinus  pinea,  L.).  Fruit  du  pin,  arbre  cul- 
tivé dans  le  Nord ,  ainsi  qu*en  France ,  en  Gascogne  et  autres 
provinces.  Il  croit  sponunément  en  Espagne  et  en  Italie  ;  c'est 
aussi  là  qu'on  le  récolte  plus  abondamment.  L'amande  est  dif- 
férente de  celle  du  pignon  dinde  j  c'est  une  petite  noix  cylin- 
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drique,  blanche ,  grasse ,  douce ,  renfermée  dans  les  cônes  du 
pin.  Ces  amandes  sont  nourrissantes.  Les  confiseurs  les  cou- 
trenl  de  sucre.  On  doit  les  choisir  récentes ,  car  elles  de- 
yiennent  jaunes  et  rances  en  vieillissant.  Elles  sont  aphrodisia- 
ques et  au{;mentent  la  sécrétion  du  lait  et  de  la  semence.  En 
Italie,  on  les  sert  sur  les  tables.  Elles  contiennent  une  fécule 
abondante  et  environ  le  tiers  de  leur  poids  d'huile  douce. 
Elles  servent  aussi  à  faire  des  émulsions.  Leur  usage  est 
utile  à  ceux  qui  souffrent  de  la  poitrine  et  de  coliques  né- 
phrétiques. 

.    PItCHARD  ou  CÉLAN  [Clupœa  pilchardus ,  L.).  Ce  poisson 

est  de  la  taille  du  hareng,  ses  écailles  sont  plus  grandes.  Son 
*cor()8  présente  presaue  partout  des  reflets  arçentés.  11  a 
plusieurs  nageoires  d'une  teinte  bleue.  On  pécne  ce  pois- 
son près  des  côtes  de  Gomouailles ,  où ,  vers  la  fin  de  juillet, 
il  arrive  en  grandes  troupes ,  pour  disparaître  en  automne  et 
revenir  en  janvier.  Des  pécheurs,  appelés  ^uer«, guettent  leur 
arrivée,  annoncée  de  loin  par  des  oiseaux  aquatiques,  ainsi  que 
par  une  lueur  phosphorique  et  par  l'odeur  de  leur  laite.  Cette 
pêche  est  d'un  grand  produit  pour  la  Grande-Bretagne.  On 
en  prend ,  dit-on ,  plus  de  cent  mille  d'un  seul  coup.  La  chair 
en  est  grasse,  de  saveur  agréable ,  mais  elle  pèse  sur  les  esto- 
macs délicats. 

PILOTJB.  Petit  poisson  de  mer,  qui  approche  de  la  grandeur 
et  de  la  forme  dû  maquereau  ;  sa  tête  est  longue ,  unie  ;  son 
bec  avance  de  quatre  travers  de  doigts  au  dessus  de  la  gueule  ; 
ses  deux  nageoires  sont  petites;  tout  le  corps  est  couvert  d'une 
peau  rayée  en  losange.  On  a  donné  le  nom  de  pilote  à  ce  poisson 
parce  que  s'il  rencontre  un  bâtiment  il  n'en  quitte  jamais  la 
proue. 11  inquiète  le  requin,  qui  je  dévore  des  yeux  sans  pouvoir 
l'aueindre.  Il  se  nfet  parfois  sur  sa  tête ,  le  requin  se  retourne 
promptement  pour  l'engloutir  ;  mais  celui-ci  est  aussitôt  sur  sa 
queue  ;  ce  qu'il  fait  avec  tant  de  prestesse  que  l'autre  ne  peut 
rien  sur  lui.  Sa  chair  ne  vaut  rien  ,  cependant  certains  mate- 
telots  la  mangent. 

PIMENT  ANNUEL  (Capsicum  annuuMy  L.).  Poivre  long.  La 

tige  a  un  pied  de.  hauteur  ;  ses  feuilles  sont  ovales^  ;  ses 
fleurs  blanchâtres  et  solitaires.  Son  fruit  est  une  baie  sè- 
che, lisse,  coriace ,  allongée ,  d'un  rouge  vif  où  jaunâtre ,  dont 
la  forme  varie.  La  plante  croît  naturellement  dans  l'Inde.  On 
la  transporta  en  Amérique  et  de  là  dans  les  parties  méri- 
dionales de  l'Europe.  Elle  a  beaucoup  d'âcreté,  le  fruit  surtout 
brûle  la  bouche.  Les  vapeurs  que  répandent  les  diiïérens 
capsicum  lorsqu'on  les  jette  sur  un  feu  vif,  sont  fort  pemicieu* 
ses  ;  elles  occasionent  de  violens  éternumens,  une  forte  toux  et 
même  des  vomissemens.  Les  Nègres  préfèrent  ce  piment  aux 
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dutres  épîces  ;  ils  le  madgeiii  cru  ou  confit  au  sucre.  Les  Espa- 
gnols en  font  aussi  un  grand  usage  pour  exciter  leur  appétit, 
chasser  les  vents  et  fortifier  rèsiomac  ;  on  ne  sait  pas  assez 
que  la  sobriété  est  le  meilleur*  fortifiant.  Cette  épiée  ne 
convient  au'aux  estbraacspituiteùx; les tempéraraens chauds, 
secs  ei  Irritables  doivent  s  en  abstenir  ;  car  le  poivre  est  lell^- 
ment  irritant ,  que  l'ouverture  seule  dé  sa  gousse  produit  da 
pustules  Sur  le  corps.  Mais  dans  un  pays  aussi  chaud  que 
I  Inde ,  où  le  peuple  est  réduit  à  la  plus  grande  mkère ,  n'ayaot 
pour  toute  nourriture  que  du  riz  eldeTeau,!!  y  aurait  ûfie  plus 
grande  mortilîté,  si  Von  ne  stimulait  pas  fortement  les  or- 

f fanes  digestifs.  Aussi  met-on  partout  du  piment.  On  pré- 
fend même  que  dans  leurs  livres  sacrés  se  trouve  un  pré- 
cepte formel  de  son  emploi.  Il  y  a  dans  ces  pays  d'autres 
Simerts  encore  plus  acres,  dont  on  fait  des  décoctions, 
es  espèces  de  bouillons ,  qu'on  boit  avec  plaisir  et  que 
les  Portugais  appellent  caldo  d%  pimcnto.  Lé  piment  annuel, 
diaprés  Tanalvse  de  M.  Braconnot,  contient  une  farine  fc 
culente ,  une  nulle  acre ,  une  matière  cireuse ,  unie  à  un 
principe  colorant  rouge  ,  une  matière  gommeuse  d'une  na- 
ttire  partiéulière ,  une  matière  aniiflalkee ,  du  citrate  de  po- 
tasse ,  du  marc  épuisé ,  du  muriate  et  du  phosphate  de  po- 
tasse. 

^  Selon  M.  Dulong ,  ce  môme  piment  est  composé  d'une  ma- 
Bère  résineuse  cristallîsable ,  d'une  matière  grasse  concrète  et 
d'une  àcreté  brûlante ,  à  laquelle  ce  poivre  doit  sa  savew , 
d'une  petite  quantité  d'huile  volatile,  d'une' matière  extrac- 
tîye,  contenant  de  l'azote,  d'une  matière  gomnieuse  colorée, 
d'amidon,  d'une  grande  quantité  de  bassorine,  etc.  En  Eu- 
rope ,  les  vinaigriers  mettent  le  poivre  dans  le  vinaigre  pour 
le  rendre  plus  fort.  On  l'ajoute  aussi  aux  cornichons  confits 
dans  cette  nqueur. 

PlMËNT  FRtJtESCBrrr  (  Capsichm  frutescent  ,L.  J.  11  crottaux 

fiides  et  à  Tile  de  Ceyian. 

Piment  gbrisb.  On  le  trouve  au  Brésil  et  on  le  cultive  an 
Jardki  des  Plantes,  à  Paris.       .  ,    ' 

PmfcTHT  A  PÏTlTB  BAIE  (  Capticum  bàcaUu'm ,  L.).  Ofl  UWte 

cette  plante  aux  Indes. 

Pimenta  gkos  rituiT  (  Càp»icuvt  groêsum,  L.  ),  11  croit  aux 
ïndes'et  en  Guinée. 

PiHENT  DE  LA  JAMAÏQUE  (Mfjvtns  pintëiita,  L.).  Arbre  qjie 
Ton  cultive  avec  soin  à  la  Jamaïque  et  à  Tabago.  Tout  en  lui 
est  aromatique.  Le  fruit  est  une  baie  d'une  odeur  fort  agréa- 
ble; elle  tient  du  girofle  et  de  la  muscade,  ainsi  que  de  la  can- 
ttefle.  Il  jouit  des  mêmes  propriétés  qnè  les  autres  poîvrtîS. 

rmPflËNElMS  (  PdteriufH  snnguis'orba ,  L.  ).  Plante  vWarc, 
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incodntie  des  ahciéili.  Elleli  linefdcitie  tlllotigée,  rotigeAtreet 
divMe  étî  plaiiëdfs  Ûhta».  La  tîf^e  est  droite,  haute  d  un  pied, 
an  peu  rameiAe  ;  les  feuille^)  sont  ailées ,  lé{jèrement  velues* 
Les  fkttfs  ^ht  Verdâtres,  il  y  en  a  de  mâles  et  de  femelles.  La 
plante  a  une  saveur  astringente ,  légèrement  amère  et  est  loni-* 
({ne.  Elle  sert  à  assaisonner  certains  mets  ;  on  la  met  dans  les 
salades  pour  en  relever  la  saveur  et  les  rendre  de  plus  facile  di- 
Çesiion.  Elle  convient  en  hiver  aux  vieillards ,  aux  mt^lancoli- 
qoes^  &  ceux  dont  Tesiomac  a  besoin  délre  Inrjèrement  stimulé. 
Macérée  dans  le  vin ,  la  pimprenelle  le  retad  plus  tonique.  On 
doit  choisir  celle  qui  est  tendre.  On  peut  aussi  faire  cuire  la 
racine  et  Tassaisonnet^  pour  la  mangek*.  On  compte  plusieurs 
espèces  de  pimprenèlles. 

H1I  ilÀtJlrAGtt  {Pinuênyheairiê^  L.).  Arbre  de  quatre- vingfls 
pieds  d'élétalfori,  qui  croît  spontanément  dans  une  grande  par- 
tie de  l'Enrope  ,  surtout  dans  le  Nord  et  sur  les  montagnes.  Soi 
icorce extérieure  est  si  légère  qu'elle  peut  remplacer  le  liège. 
Ses  feuilles  sont  disposées  en  double  spirale,  elles  sont  étroites, 
laides  et  d'un  vert  glauque.  Ses  fleurs  sont  monoïques-,  il  y  en 
d  de  Mies  et  de  femellea.  L'ëcorce  intérieure  renferme  un 
principe  muqueux  et  nutritif  (pii  sert  a  rallmentalion ,  en  La- 
ponie.  Oh  la  pétrit  avec  la  farine  de  seigle  et  on  en  fait  une 
^pèce  de  pam;  r/e^t  dans  la  famille  des  pins  que  se  trouvent 
les  atbresies  pfes  élevés.  Celui  qu'on  nommé  laHbi%  a  parfois 
ceal  cinquante  piedà  d  élévation  et  le  ti'onc  en  a  vingt-quaire  de 
circonBérence.  Celui  du  Weîlhmottlh ,  aux  Etais-Unte  d'Ame- 
rl^tte,  a  cèrtt  qtiatre-tirtgis  pieds.  L'/tr^ar i*  du  Chili  est  encore 
plas  extraordinaire ,  il  Va  à  deux  ceiil  soixante  pieds  d'élé- 
^lîon. 

WiVAU  tfOlrE)«.  Oe  champignon  se  trouve  dans  les  talUis  du 
noîsde  fiôùlognè.  Son  stipe  a  deux  6u  treis  pouces  de  hatiieur  ; 
soa  èhapeati  en  a  quatre  ou  cinq  d'étendue  ;  le  dessus  est  de 
«^ouletir  touille  morte  et  le  dessous  rougeftlre  ;  ce  chapeau 
6»t  Fotthéd'une  Substance  sèche,  comme  farineuse,  qui  change 
de  couleur  lorsqu'on  le  coupe.  Il  répand  une  odeur  nauséa-» 
*^de  ;  ce  qni  annonce  des  qoalilës  très-suspectes. 

ft*Ato  lAtJNATRB  OU  PAIN  Dfe  LOUP  Dfi  PAULEt.  C'eSt  le  Mé- 

^^^gtûnHlatuiû^  î.hmé.  !1  croit  dans  lesboîs  de  haute  fMaie; 
*>n  chapeau  est  d'un  brun  fbntté  en  dessus,  jaunâtre  en  des- 
sous et  d'uh  diamètre  de  quatre  pouces.  Sa  substance  est  un 
P<^«  molle  et  sn  surface  à  peine  sèche.  H  s'élève  à  la  hauteur 
"^  trois  poiices ,  répand  nue  odetïr  forte  et  ehange  de  ronleinr 
T^'and  on  le  coupe.  H  a  toujoui-s  occa^ioné  l'empoisonnement, 
''^ème  des  vaches. 

ï^WNii  (  Jêxlncûz  ) .  Cenre  de  coquiHag^e  très-rapproché  des 
**<Hiles ,  sunem  tes  espèces  dont  te  coquille  «est  pas  bftillanie. 
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Les  plus  commuDes  se  trouvent  vers  les  cAiesde  la  Méditerra- 
née et  a  la  profondeur  de  cinq  à  six  toises.  CescoquiUagesvÎTept 
dans  les  mers  des  pays  chauds;  une  seule  espèce  a  été  troavée 
dans  Tocéan  Britannique.  Les  habitans  de  la  Sicile  et  dehCa- 
labre  sont  friands  de  leur  chair;  ils  en  retirent  aitsûle  Ivsnu, 
étoffe  irès-cbère ,  connue  des  aneiens.  Les  propriétés  de  ces 
coquillages  sont  à  peu  près  celles  des  moules. 

PI.\TAD£  ou  Misnx  TEINTADE  (Namida  meleagrU,  L.). Oi- 
seau du  genre  des  gallinacés ,  originaire  d'Afrique ,  accUmaté 
en  Europe  depuis  fort  long-temps.  En  iô08,  les  Génois  le  trans- 
portèrent en  Amérique  avec  les  premiers  Nèçres.  Il  était  coimii 
des  anciens  Grecs  et  Romains ,  qui  Testimaient  beaucopp.  On 
croit  qu'il  est  ainsi  nonuné  à  cause  de  son  plumage ,  qui  a  des 
taches  blanches ,  grises  et  noires.  On  Ta  aussi  appelé  poule  mi- 
midigue^  africaine  ,  de  Barbarie ,  de  Tunis ,  de  JKcwfttofiw, 
à'Egypie ,  de  Pharaon  ,  etc.  Aristote  ne  dit  aue  deux  mots  da 
meieagrii;  mais  Glitus  de  MUet  ^  son  disciple ,  le  décxit.  I^ 
Latins  rappelèrent  varia  ,  guLtata ,  etc.  Browne ,  dans  son 
Histoire  naturelle  delà  Jamaïque,  Ta  appelé  ^a//iae^ffiMM,i 
cause  de  sa  voix  aigre  et  perçante.  Ep  Amériaue,  on  le  nomne 
poule|marrone.  Il  est  de  la  grosseur  et  de  la  ngure  de  la  poule, 
mais  sa  queue  est  un  peu  arquée  et  arrondie  comme  ceUe  des 

Serdrix.  Il  est  extrêmement  vif,  inquiet  et  turbulent.  C'est  le 
éau  des  autres  volailles ,  auxqueUes  il  fait  une  guerre  cooti- 
nuolle.  La  dureté  de  son  bec  etTagilité  de  ses  mouvemensle 
fontjredouter.  Buffon  dit  que  la  Pintade  sauvage  de  VÛe-à^ 
France  ne  pond  que  huit  à  dix  œufis;  qu'ils  sont  plus  petits  qœ 
ceux  de  poule  ;  que  leur  coquille  est  oeaucoup  plus  épaisse, 
pointillée  de  blanc ,  et  ceux  de  la  pintade  domesdqae  sont 
d'un  rouge  sombre  et  uniforme  ;  ils  sont  fort  bons  à  manger. 
La  chair  de  cet  oiseau ,  lorsqu'elle  n'est  pas  trop  f^^^ 
peut  être  comparée  à  celle  du  poulet.  Ses  propriétés  afiffla- 
taires  sont  les  mêmes.  Gelle  de  la  pintade  sauvage  est  exquise 
et  vaut  celle  du  faisan.  Le  pintadeau  se  connaît  à  sa  téie 
noire. 

PIQUETTE  ,  PETIT  VIN  ou  VIN  SECONDAIRE  (Poêca).  li- 
queur que  l'on  fait  en  mettant  de  l'eau  sur  le  marc  du  raisin 
ot  qu'on  laisse  fermenter  pendant  plusieurs  jours.  On  oe  net 
pas  toute  Teau  le  premier  jour,  parce  que  la  quantité  ea 
noyerait  le  principe  spiritueux  et  mucilagineux ,  ce  qui sop- 
poserait  à  la  fermentation  vineuse.  Après  douze  jours  de  fer- 
mentation on  met  la  piquette  dans  des  barriques ,  où  elle 
bouillonne ,  on  l'écume  comme  le  vin  ;  quand  la  fermenution 
est  terminée  on  bouche  hermétiquement  la  feuillette  ou  bam- 
que.  Gette  liqueur  peut  se  conserver  dans  une  cave  pendant  un 
an,  niais  pour  qu'elle  soit  parfaite ,  on  doit  y  ajouter  un  peu  de 
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ftncre  ou  de  miel ,  parce  que  le  corps  sucré  et  mucilagineux 
est  le  seul  créateur  du  vin*  Deux  ou  trois  livres  de  miel  pour 
cent  pintes  de  piquette  sont  suflSsantes.  On  doit  en  même 
temps  y  joindre  une  ou  deux  onces  de  crème  de  tartre  so- 
Inble ,  le  tartre  étant  le  ser^aturel  du  vm.  La  piquette  est 
faible  en  saveur  et  en  alcool^  mais  c*est  une  bonne  boisson 
de  ressource  et  d'économie  pour  le  vigneron  et  pour  l'habitant 
de  la  campagne.  Dans  la  Bourgogne  on  distille  ce  petit  vin 
pour  en*0Dtenir  unej^cpieur  qu'on  nomme  eau  -  de  ^  vie  de 
mare.  Du  temps  de  Galien  on  faisait  une  piquette  fort  agréa- 
ble, qui  désaltérait  et  nourrissait  bien;  elle  portait  le  nom  de 
iyeiteê  ;  Dioscoride  Tavait  appelée  catorchitae  vinum;  ce 
QUI  ^t  croire  qu'elle  était  vineuse.  On  la  préparait  avec  des 
figues  qu'on  faisait  fermenter  dans  Teau,  en  les  agitant  plu- 
sieurs fois  par  jour.  Il  y  avait  aussi  àPergame,  patrie  de 
Galien ,  une  autre  piquette  appelée  osjrglueis  ;  on  la  faisait 
avec  des  fèves  douces,  cuites   et  mises  en  fermentation 
dans  une  eau  de  source.  Les  Égyptiens  font  aussi  une  es- 
pèce de    piquette  qu'Qs  nomment  housa  ,  avec  du   pain 
d'orge  très-cuit,  qu'ils  brassent  dans  de  Teau  échauffée 
au  sdeil ,  et  qui  en  quelques  jours ,  se  convertit  en  une  espèce 
de  sorbet  qu'ils  trouvent  excellent.  On  peut  avec  presnue 
toutes  les  céréales  en  état  de  germination ,  faire  de  la  très- 
bonne  piquette. 

PISQÎJET,  Lattarini  par  les  Italiens.  C'est  un  petit  poisson 
abondant  à  la  Martinique  et  à  la  Guadeloupe  ;  on  le  trouve 
aussi  dans  la  Méditerranée.  Blanc  d'abord,  il  devient  gris 
par  son  accroissement  ;  il  est  sans  écailles  et  sans  arêtes.  Pour 
le  manger  on  le  frit ,  il  se  met  en  boule ,  on  l'assaisonne  avec 
le  jus  tf  orange.  Etant  fort  gras,  il  ne  convient  qu'aux  bons  es- 
tomacs. 

PISSBNLITy  DENT  DE  UOS  (  Leoniodon  taraxacum ,  L.  ). 

Plante  de  la  femîlle  des  cbicoracées ,  fort  commune  dans  les 
prés  et  les  jardins.  Sa  racine  est  vivaee ,  laiteuse ,  et  de  la 
grosseur  du  petit  doigt  ;  ses  feuilles  sont  oblongues ,  pas  trop 
Eirges  et  découpées  comme  celles  de  la  chicorée  sauvaçe. Tou- 
tes les  parties  du  pissenlit  sont  amères  et  pleines  de  lait. 
Îuoiqu'u  soit  plus  usité  en  médecineque  dans  les  cuisines,  il  y  a 
es  personnes  qui  au  printemps  en  mangent  les  jeunes  pousses 
eu  salade  ou  cuites  dans  l'eau  et  assaisonnées  comme  les  épi^ 
Dards,  C'est  un  aliment  rafraîchissant  qu'on  préfère  parfois  à 
ce  dernier  légume.  La  plante  croit  abondamment  dans  les 
terres  marécageuses  du  Groenland  ;  les  habitans  en  mangent 
les  racines  crues  avec  plaisir. 

PISTACHE  iPistaciUyl.).  L'arbre  qui  produit  ce  fniit  est 
originaire  de  l'Asie,  d'où  il  fut  apporté  à  Rome  par  Vitellîus, 


Ipr&qp'i)  çomm^i^dai).  en  Syrio,  Il  crpi^  natiirell^m^Dt  en  Perse. 
ijiuis  rAr;àbie,  lieq  Iodes,  Hi^ÎP»  laSiçÛe,  etc.;  flmt  porîé 
cil  Ëspa^n^  par  Flaccu$  Poiiipeiu$ ,  cbeY^H^r  romain  \  op  le 
culiive  en  Provence,  dans  le  Languedoc,  etc.  Son  tronc  s'élève 
k  vingt  ou  même  trenti9pîçdSt3e§  feumeç  $onf  ahernes,  il  y  a 
des  fleurs  m&les  et  femeltes ,  se^  fruits  $ont  d^  petites  nois  de  U 


verte  d'une  pellicule  mipce.  C^tte  ap^^nde  nourrit  ^  restaure , 
^lig^ente  1^  sécretiou  dq  I^tii  çt  de  la  Ijqueur  séminale  ;  elle 
contient  une  buile  qui  rapcit  bientôt  On  doit  choisir  les  pis- 
taches récentes^  pleines  et  hien  mûres -,  on  les  croit  utiles  aux 
poitrinaires  ;  9^  eii  f|iit  des  émqlsions ,  j^es  tablettes ,  on  les 
jD^ngç  crues ,  mais  $i  Ton  en  pbif se  elleé  fatiguent  Vesiomaç  ; 
on  en  fait  des  dragées  rçcouvert^s  de  sucre  ou  de  chocolat, 
des  crèmes I  des  glaces,  et  ppur  leur  donner  une  couleur 
verte  assez  foncée ,  on  y  qjoute  du  jus  d'épinards.  On  les 
fipporte  de  Ui  Perse,  de  FArabîe ,  d^  la  Sypîe ,  des  (ndeset 
de  U  Sicile.  Il  y  a  deux  f^rtjd»  4e  pist^ier,  le  mâle  et  la  fe- 
melle.     . 

PiSTAcng  DE  T%W%  iJrdchis  hjfogœa^  I!^.).  Rajouterai  !d  & 
ce -qui  a  été  dit  à  îaracbide  ou  pistache  de  terre  que ,  selon 
lllloa ,  le  marc  exprimé  de  ses  graines ,  noQ  torréiiées  ^ 
fournit  une  matière  farineuse  du  apvlacée  propre  à  être 
employée  poprl^  pâtisserie.  lp!p  ^spagne'^OQ  la  mê|e  par  moitié 
^u  cacao ,  pour  laire  un  chocolat  commun ,  don^  la  saveur 
approche  de  celle  des  pois  chiche^.  Dan$  le  temps  o&  le  cacao 
était  fort  cher  en  Francp ,  on  a  employé  ce  moyen. 

PlbXi|CUIEnT£n£BÎV|l|E  (Putacia  ierehinihut ,  L.).  Cet 

arbre  devient  assez  grand  dans  son  pays  natal  ;  ses  revRIes 
sont  ovales-oblongues ,  vertus  et  luisantes  eu  dessus  -,  ses  flemv 
sont  pelite^ ,  ^s  fruits  sont  de  petite  drupes  secs,  globuleux , 
fidés  et  de  la  grosseur  d  un  pois.  L'arbre  crdit  naturel- 
îempnt  daus  le  Cev^nt  et  en  |3arbarie,  on  Ta  aussi  acdlimaté 
duos  le  (nidi  de  1^  Frqnce.  Il  produit  im  siic  résineux  que  les 
liabitao^  reg;»rd^nt  comme  un  bon  moyen  potir  raffermir  les 
(lents  et  en  entretenir  lu  bistncbeur.  pans  Tlle  deChlo  ofi mange 
les  fri^it^  du  ^'ébiuthe  ;  ils  sont  un  peu  astringens.  On  les  ma* 
rine  pour  les  conserver..  L'amande  a  la  couleur  et  à  peu  près 
le  Q0^\.  del;i  pistache. 

riTiiiiAYA.  Espèce  de  hêtre  inconi^u  en  Europe  et  dif- 
fi'rent  de  ti^us  les  autres.  On  le  trouve  dans  la  Oalifamie.  Ses 
branches  sont  cannelées,  verticales  et  forment  un  très-beau 
bouqpiet  ;  elles  n'ont  point  de  feuilles.  Le  fruit  natt  des  tiges , 
il  ressentie  à  un  marron  d*Indô ,  il  est  couvert  de  piquans. 
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» 

Sa  chair  ressemble-  à  çellq  de  la  liguR ,  avec  cette  difTérepc^ 
au 'elle  est  plus  molle  el  plus  succuleuie.  Il  y  en  a  de  blaqc^^ 
oe  rouges  et  de  jaunes^  leur  saveur  esl  exquise»  Uç  font  (^ 
priocipale  nourriture  des  babitans. 

PITB  {AmmiY  Espèce  d'anaqas  qu'on  élève  ?  Caïennede 
préférence  dans  les  jardins ,  à  cause  de  son  odeur  ag^réable 
qne  répand  son  fruit  quand  il  est  mûr»  le  g[Out  en  e^t  aussf 
bon  que  celui  de  Tananas  ordinaire, 

JPLANE  DES  INDES.  Le  père  Acosu,  dans  son  Histoire  natu- 
relle y  a  prouvé  que  ce  plane  est  différent  de  celui  qui  a  été 
célébré  par  les  anciens.  C'est  une  plante  qui  forme  yqi 
cep  dans  la  terce ,  d*oii  sortent  plusieurs  rejetons  séparés  e^ 
qui  croissent,  CTossissent  et  forment  presque  chacun  ua  ar- 
Brisseau.  Les  feuilles  en  sonl  très-grandes,  d'un  vert  fia  et 
lisses.  Lorsque  l'arbrisseau  est  assez  élevé  ,  il  Jeue  un  seul 
rameau  ou  grappe  de  fruit,  enveloppé  d  une  coque  ou  écoreei 
l'intérieur  contient  dne  chair  et  un  tioyau  fernie  et  tendre  ;  ce 
fruit  boq  à  manger  est  fort  rafratcbissant.  Mûr,  il  aVodeur  de^ 
poranjes  douces  ;  Il  dure  toute  Tannée.  Lies  Nègres  le  mangehj 
en  jvuise  de  pain  et  en  retfrent  du  vin.  On  le' mange  cru  ou 
rftti ,  on  en  potage  ;  on  en  fait  aussi  des  conserves, 

PtANTAUv.  Plante  qui  s'élève  à  la  b^uteur  d'un  arbre  ,  et 
qui  croit  a*vec  une  telle  rapidité ,  qu'en  moins  d*un  an  il  ré* 
compense  |par  ses  fruits ,  l'industrie  de  celui  qui  la  planté.  L^ 
plantain  ^pnllé  tient  lieu  dé  pain  et  fournit  an  aliment  agréable 
et  nourrissant.  On  le  trouve  en  Asie,  en  Afrique  ^  aussi  bien 
^'en  Amé  rique.  Oviédo  prétend  que  ce  n'est  point  une  plante 
)ndijj[ène  du  Nouveau-Monde,  mais  qu'elle  fut  apportée  a  His- 
pamola,  en  1616  ,  par  le  père  Thomas  de  Berlança ,  qui  Tji- 
vait  prise  aux  tles  Canaries  où  les  boutures  originaires  avaient 
été  apportées  des  Indes  orientales.  Cependant,  d'après  Acosti^ 


^  qui  manquaient 

gence  qui  i)0rte  rhomme  à  imiter  des  nations  étrangères  c^ 
qui  peut  lui  être  utile. 

PLANTANiEQ.  Petit  arbre  de  Ceylan^  dont  le  bois  est  fort 
mon ,  ies  feuilles  très-larges  et  fort  longues.  Au§sitdt  qu'il  a, 
donné  des  fruits,  l'arbre  meurt  et  il  en  repousse  un  autre' 
au  milieu  des  débris  de  Tancieu.  Le  ré^me  a  depuis  six  jus- 
qu'à douze  pouces  de  longueur  et  présente  de  dix  jusqu'à 
Tingt  individus ,  couverts  a' une  peau  semblable  à  celle  du  li- 
mon et  qu'on  enlève  facilement  ;  Tintérieur  est  jaunâtre  ou 
Uanc.  Leur  cpuleur  est  auelquefois  conime  celle  du  yer- 
mîHon.  Lors(^u'ils  sont  miirs,  ces  fruits  ont  un  goût  très- 
agréable  ,  mais  on  ne  peu(  en  ju^nçer  (|uç  modérément,  Frits^ 
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ils sonidéllcieux  ;  ils  ressemblent  alors  à  des  beignets  et  ont 
le  goût  d'une  sorte  d*omeIette.  Mangés  outre  mesure ,  ils 
sont  indigestes. 

^PLANTE.  En  général ,  toutes  les  plantes  dont  les  feuHles, 
les  tiges  et  les  semences  ont  quelque  analogie  avec  celles  du 
froment ,  peuvent  servir  à  Talimentation  et  on  peut  les  manger 
en  gruau.  Il  y  en  a  de  tellement  délicates  ,  que  certains  peu- 
ples les  préfèrent  au  riz ,  à  la  semoule ,  etc.  Telles  sont  le  jmi- 
nicum  sanguinalê  et  le  fluiiacus  fesiuoa.  Parmi  les  plantes  ali- 
mentaires ,  les  céréales ,  telles  que  le  iroment ,  Forge ,  le  sei- 
gle ,  et  les  légumineuses  sont  les  plus  intéressantes.  Les  se- 
mences sont  toujours  dans  une  gousse ,  et ,  malgré  la  farine 
qu'elles  contiennent,  elles  sont  moins  propres  à  la  panifica- 
uon  y  mais  on  les  mange  en  purée  après  les  avoir  assaisonnées. 
Il  y  a  des  plantçs  dont  on  mange  les  racines,  telles  que  la  rave, 
la  pomme  de  terre ,  etc. ,  ou  les  tiges ,  comme  Tasperge,  le 
canion ,  etc. ,  ou  les  feuilles,  comme  les  choux,  les  épinards, 
la  laitue ,  etc. ,  ou  le  réceptacle ,  tel  que  Tartichaut ,  ou  les 
boutons  à  fleur,  comme  ceux  du  câprier,  ou  les  fruits.  La  sa- 
veur de  certaines  plantes  est  encore  plus  prononcée  que  dans 
les  fruits.  La  sariette ,  Torigan ,  le  cresson  alenois ,  la  mou- 
tarde, ont  mie  saveur  acre.  L'absinthe  et  la  centaurée  Font 
amère.  Le  concombre ,  la  courge ,  Font  aqueuse.  Le  persil , 
Faneth ,  le  fenouil ,  Font  piquante  et  odorante.  De  toutes  les 
saveurs,  la  salée  est  la  seule  que  les  herbes  n'apportent 
pas  en  sortant  de  la  terre.  Enfin  ,  il  y  a  une  si  grande  diver- 
sité de  saveurs  et  de  propriétés ,  que  les  qualités  naturelles 


plantes  alliacées ,  le  mucilage  est  uni  à  une  partie  vcdatile 
d'une  nature  particulière  et  très -active,  qui  nappe  les  or- 

Eanes  du  goût  et  de  Fodorat ,  et  affecte  vivement  les  yeux, 
es  plantes  aromatiques  qui  contiennent  plus  ou  moiiis  de 
•mucilage,  ne  fournissent  guère  que  des  assaisonnemens ,  tels 
sont  le  persil,  le  cerfeuil ,  etc. 

Il  y  a  des  plantes  dont  on  tire  différentes  boissons ,  telles 
que  du  thé  ,du  cacao,  du  café ,  du  raisin ,  etc.  D'autres  don- 
nent un  sel  sucré,  tels  que  la  canne  à  sucre,  labetterave,  etc.  Les 
plantes  alimentaires  laissent  paraître  assez  souvent  Findication 
de  leurs  propriétés,  ce  qui  cependant  n'est  pas  sans  excepiioo. 
Celles  qui  n'ont  ni  saveur  ni  odeur  sont  presque  toujours  inertes. 
Celles  dont  Fodeur  et  la  saveur  sont  açreables ,  sont  saines 
ou  innocentes  ;  elles  sont  dangereuses  lorsque  leur  odeur  est 
naus.éabonde  et  leur  saveur  acre.  Les  plantes  musquées  sont 
en  général  propres  à  relever  les  forces.  Celles  dont  Fodeur  est 
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soave ,  dttfMienl  à  rimour  ;  les  pianles  aromaliqiMs  sont 
eickaoïes.  On  cMt  se  méfier  des  truits  fade»  am  éoaoeÊH 
très  et  qui  en  même  temps  ont  une  odeur  nauséeuse.  T>aq^ 
les  les  paviies  d'une  plante  n'ont  pas  les  mêmes  propriétés.  Le 
figaier,  le  papayer.,  ont  un  suoâcre  et  yénétieux ,  etcependaai 
leiifs fruits  sont  fort  doux.  Les  ^troini^g  oat  des  fruits  «acides; 
tandis  que  leur  écoree  anère  laisse  suinter  un  sue  très*|iiHw 
gacif,  Le  citron  a  Técorce  aromatique ,  le  soc  acide  el  les  ee*« 
aeiices  amères.  la  pomtie  de  terre  n'a  point  les  quaKtés  vi«* 
relises  des  selauées.  Les  pays  chauds  développent  davantage 
les  propriétés  odorantes  et  sapides  ;  c'est  ce  qn*on  observe 
dsQS  m  aromates  qui  «notssent  duos  ces  pays.  Les  végétaux 
acides ae  sont  jamais  vénéneux,  et  les  friaotes  véfléoeùsesdona 
les  firnits  sont  aioides,  perdent  jusqu'à  un  certain  poimleanLef- 
fets  nuisibles ,  teUes  sont  la  tomate ,  etc.  Toute  plante  inodore 
et  insipide  n'a  qiie  peu  de  vertu  ^  si  elle  en  a.  Par  le  lavage  ea 
la  chaleur,  on  enlève  le  principe  vénéneux  de  hi  rucide 
de  manioc.  La  coction  dissipe  oo  détruit  plusieurs  propriéléa 
BMttiisaiitos  de  certains  végétaux.  Les  odeurs  agissent  prtnoi-^ 
paiement  sur  les  nerfs  >  et  les  aaveura  se  font  surtout  sentir* 
sur  rsq>p6ireil  contractile  du  tube  intestinad. 

Plaiitb  a.biAbb.  m.  de  Bougainville  trouva  dans  Jes  tioa 
Malooine»  eette  plante  extraordinaire ,  d  une  utilité  éprouvée^ 
qai  lui  a  -valu  ^n  nom.  Elle  forme  un  petit  arbrisseau  qnii 
ouelquefois  rampe  sous  les  herbes  et- le  long  dos  côtes;  8»- 
feuille  •est  péUté^  dentelée  et  d'un  vert  clair.  Si  on  la  btiso* 
ealfe  leadoigts  >  elle  se  réduit  en  une  espèce  de  forine  un  peu 
gtBtineu8«  et  d'odeur  aromatique.  Elle  a  te  goût  de  la  sapî^* 
nette  :  elle  sert  à.  coitfectiooner  une  bonne  bièce  amisoor^ 
botique. 

Ariire  d  environ  soixante  pieds  d'élévation,  qui  <Mit  en  Anîd*-i 
riqne.  Ses  fouilles  sont  arrondies  i  la  base,  leur  oouleur  est- 
verte  en  dessus ,  grisàtj*e  en  dessous  v  à  fleurs  axiUaîres.  ijt^ 
M%  est  une.  baie  ovale,  de  la  grosseur  d'une  prune ,  do  savenr< 
agréable  etsucGulente  dans  sa  maturité  On  en  retire  du  cidre' 
et  de  Teau^de-vie.  On  en  prépare  des  confitures ,  qu'on  peut- 
garder  sans  qu'elles  s'altèrent,  il  y  a  plusieurs  espèces  dephr^^^ 
qnemittiers  dont  les  fruits  sont  exceUeus.  i 

MATA^VB.  C'est  un  arbre  durable  et  un  des  plus  utiles  qn-oq! 
cultive  dans  l'Inde  ;  il  est  aussi  d'un  aspect  agréable.  ïje  trènc 
est  composé  de  plusieurs  éçorces ,  posées  les  unes  sur  les  au-, 
très,  et  chacune  est  termiaée  par  une  feuille  de  plus  dune' 
aune  de  longueur,  sur  environ  demi  aune  de  kirgeur.  Il  en  sort/ 
ndjet  qui  laisse  tomber  deux  écopces.  Le  fruit  est  un  raisin,  donii 
les  grappes  sont  couronnées  d'une  fleur  blanche  çtd'uoe  odeur 
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Irèft-  «ittvé*  Gm  grappes  pèsent  parfois  ciiMpiMmi*  iWm  H 
r^fsn^l-  qaairs-iriDgtJt  phtanet^  oua  l'ai  hk  iMphn- 
<|tt'il8  aant  anoore  verts  et  dam  mi  fiât  «ne  espèce  de  pin. 
A  moitié  nsAr^,  oo  en  met  dans  las  aliaÉeaa  \  Isar  satenr  en 
floBer  daa  poomies  à  mciiîé  mares.  Qaa  fraits  toat  nrnh 
rea&t  miii  fort  pasaas  sur  l'astooMo*  Les  ladisas  péirii* 
seallea  plataaea  séobéèaatt  soleil ,  aa  etprnneat  te  «a  (riir  h 
flMiyesi  da  raaa  ckaade ,  la  aietaNU  daas  des  caves,  oiiil  fc^ 
mante  èoapme  la  w  et  dcriafit  una  ImsacMi  bnivraats.  Oa  ai 
fiiit  aasaidu  iMai  vinaigra.  Les  phMaaeesontkiariaciMleaaH^ 
riture  du  paurve.Oes  froits  aan^iart  abondant  mns  l'ôfénMioe. 

P&ATiABf  iamwaUie  ehampipiaa  est  petit  atd'angrisbiaio; 
aas  feaiUea  sent  oealaar  de  ehan^  oo  d'riMeot  ;  Il  est  ceotm 
d'une  asioiee  da  fine  farine  ;  son  odeureatanalomiaàeelisèi 
fremeni  firalcbeaiant  moulu ,  il  en  est  de  méaM  de  ^  ssveor. 
On  letreave  ami  environs  de  Paria. 

IPIJHJBOBiiCTia  AfiAI»  {Pimirmnêiiêê  ma»mm^  L«)-  Msbob 
ni  hdbite  laulea  k^  meni  des  pays  €haoda.  Sa  loogaear  6Sl 
'eaviron  daat  pieds.  Seacoulears  varient  beaueonp^sstkiir 
eat  tendaa-,  de  ben  geùl  et  fort  estimée. 

PLIB  FRANCHE  {Hmnmê^tÊ^pitdêmë ,  L.>.  Peissea  piât,  i 
arêtes  .-Il  est  plus  laM^e  que  la  sole ,  il  vesaenMe  itf  csnelét  et 
à  la  limande.  U  est  fort  conmran  dana  rooéca.  Sa  aoriear  fh 


î 


fia;  celui  do  F.oinet  est  plus  eiair;  H*  y  an  a  plmiesn 
variétés  et  de  diflGàrenles  qualités.  La  fdie  peut  aoqaérir  mi 
graadeor  oensidérable.  Le  oapitariae  Cook  rapporte  en  afdr 
maagé  dans  lés  lies  de  T  Amérique^  one  dn  poida  de  osât  éth 
qnante livres.  Dn  bateao  revenait  rarement,  dit^il ,  sam np- 
porter  hnit  à  dit  ^plias)  c|m  suffisatmit  à  la  noarritaredes  éfit- 
pages  et  qui  nous  fournissaient  même  quelques  provisiom  ée 
réserve.  La  saison  de  la  pèche  de  ce  poisson -eat  a*avi4  easc- 
tobpe  et  méflAe  en  décembre.  Sa  obaîr  est  estimée,  cepen- 
dant m  Sttraur  ae  vaut  pas  celle  de  la  sole.  Il  fout  la  dm- 
air.  grosse ,  parce  que  les  petites  à'amelUsaent  en  eaisaoL  H 
font  récailler,  fc»  vider  et  la  laver  plus  que  d'aaares  pan* 
aa»^  à  cansadse  son  goât  désagréidile.  Oiraéolie auanoep» 
aon  dent  on  fok  un  commerce  lucratif.  Frafe^  il  est  léger 
pourvu  qu'on,  n'en  foaae  pas-excàs. 
PLONGEON  {Mer^uê,).  Du  latin,  mêff^m,  pfoûgar;  pane 

ffleetoiseaa  plonge  poar  attraper  le  poiasondomit'Senoiirdt. 
le  confond  parfois  avec  le  canard,  cependant  1  leMeetvit 
eus  dans  Teau  ;  il  en  diffète  en  outre  par  la  sète ,  le  caa,  le 
k;  etlaformede8fteds.*IlyeoadeptU8ieinrse8pèoès.Lelé- 

vitiqne  àvak  déclaré  celte  chair  inmionde ,  4le  est  -noire 
ei  de  «fiHelle  digestion ,  comme  ceUe  de  la  phipait  des  paban 
pèdea^  0»  laaiaage cependant. 
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^Mj^icn  (  pittpinHê. }.  Oiseau  (la  fmflspga)  qui  temutitiê 
au  vunnenu  et  se  no^prrit  de  la  «éma  ma^îôrt .  Il  «rrive  daos  it 
saisoo  pluvieuse,  mais  au  printemps  il  gii0O9  la  septeu- 
(nQQ  de  rSuroi^.  Ce  genre  d'oiseaux  ^est  très*iioiii)>rfttXf 
00  distio^ue  le  p^vier  doré,  celui  à  collier  ^vec  we  Utohe  «nr  If 
tête,  etc.  Us  sont  iou$  oîse;^mL  d9  rivage  »  des  hoi»  tymhML 
la  mer ,  les  marais  j  ib  sç  uo^ rrisseul;  de  cmsucéta  «  etoi-  Ib 
émig^ht  en  trqupés.  i,^ur  cbair  e%t  déUcaie,  esUmée  lori^ii'dto 
est  grasse ,  ipaia  Vodeur  u!m  (d^U  p«s  k  tout  l^Tuondo; 

sage ,  doat>  pliwage  q^  poiutim  (W  jaupe.  ireat lie  te  ^ftoaf 
seur  de  la'tquriereUe*  il  e&l  oammw,^  Hollande  r^  Frunee 
et  en  Amérique  *,  il  habité  les  \§praii^  Iwaid^a.,  Sd  cbaît 
est  excelleate  ei  se  dlgèl^e  biep  ;  ^  conviepi  iié«ae /lUHt  epQf 
valescens,  .  .         ^ 

poiaé  (^f^inum  pyraceim .) .  Spi^  étYo^dq^t  est  la  m^e  iquo 
celle  du  cidre.  Liqueur  que  Ton  retira  du  i||ic  des  poires.  Im 
aaçiens  Grecs  la  connaissaient  sous  b  nom  d'ft/^iites ,  les-  («atînd 
sous  celui  de  pytaeeum^  Qn  le  distingue  de  cidre  vouoe  qua  lo 
premier  ae  prépare  avec  des  ppircis ,  e(  le  aoi^aiid  avee'jdes 
pommes.  Les  poiriers  qui  doni^ent  les  meîHeurs^uiti'pour^QM 
préparation ,  -aonl  récuver ,  le  Jaiçot>  i  ^  rpvitlard ,  la  grts- 
mesatty  le  rouge-viguy,  ie.blii\i  to  boi^*pr>eur\  le iMÏsbat mis , 
le  hacoet  blanc ,  le  vert ,  le  saugier ,  tous  noms  singtSiem 
et  qui  cbapmnt  ^)ou  le  pays*  ^  (éftéral,'  Us^  paites  les 
plus  après  oonnent  le  meilleur  poiri»  (  la  ^^iveur  d«  fNoiré  f|iA 
^  am^le  ^  ^  loav^t  préférable  A  o^Ue  du  cidre  ;il  est 
cependant  moins  estimé ,  moins  sain ,  et  porte  davantage  à  It: 
léie  j  UatV^goe  hi^eore  nerveux»  4^  lie  cfq^imt  ^'aux  tempe- 
nunens  phlegmatiauéé ,  aux  personnes  grasses  ou  baUAiée^^. 
M^  au  VIA  ^  il  ij^immiie  Tivre^.  Le  poité  ^  4 altère  (dus 
facilement  que  le  cidre  ;  il. ressemble  beaucoup  au  viatmo^. 
aussi  cert^iw  fm^^  1^  fonAnl^  pl^9$er .  pour  talf  eequi 
donne  lieu  à  oes  ai^eurs,  à  des  natuosités,  etc  On  y  ajoute  jHÛf 
teui  du  sucre  oh  diik  miel  e|  dcf .  aiww tc^s.  M  comion t  les  aiéoiks 
principes  que  lé  cicfre,  mais  un  peu  moins  d'alcools  Ekfia,. 
cette  liqi^ear  coptjeui  de  .1  acide  niftlique.,  dir  taftsre  el  Vex- 
tractif.  On  en  fait  aussi  un  vinaigre  d'assçx  oiaMvaiae  qua-^i 
liié.  .  -      .     f  - 

PomÉE  {Beta  vulgaris ,  L.).  Planta. peftagère  ^ . doBt  ku; 
feuilles  aonl  sovitfMtM«s  jRSVT  PW  ^ôfte  krgo  el  <^pQi$8a.  Il  ^  eu  a 
trois  variétés  r  la  petlie  varia ,  la  petiite>b)L>nde ,  et  1»  poîréa  à 
cardea  \  celle-ci  porte  de  greas^s  cdiea  qa'ou  maage  oomâie 
celle  du  cardon.  f.a  poirée  est  une  plante  aqueuse  dont  la  sa  ^ 
v/euff  ^ f^de ,  m(§léed'<^peud'A{)relé.  Sea prapriéti«  aliman- 
tairés  approchent  de.  ceUe^i  du  €km.  Sm  aiic  aal  «itreux ,  ém  ^ 
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et  lAcbe  le  ventre  ;  cependant ,  chez  certains  sujets ,  fl  te  res- 
serre ,  conume  le  fut  remarquer  Sebizius  : 

Betaparum  nuirit  ^  venirêm  constipai  et  unjêf. 

Martial  d  dit  mie  t'était  laliment  des  ouvriers,  On  eçiploie  b 
partie  verte  ae  la  feuille  qu'on  mêle  avec  Toscille ,  pour  en 
corriger  Tacidité  ;  on  met  aussi  1^  femlles  dans  la  soupe. 

(  POIRlA  {Pyruê  eammunU ,  L.).  Pyra  a  ^ramyâB ,  parce 
que  ce  fruit  se  termine  en  pyramide:  L'arbre  fut  apporté  d* Ar- 
ménie. Il  est  élevé ,  ses  branches  ferment  une  tête  plus  ou 
moins  arrondie.  Ses  feuilles  sont  ovales ,  finement  dentées , 
légèrement  cotoneuses. en  dessous,  lisses  et  d'un  vert  gai  en 
dessus.  Les  fruits  diffèrent  selon  les  variétés  par  leur  gros- 
aenr ,  leur  couleur ,  leur  savelir  et  Tépoque  de  leur  raatnrit^  ; 
le  pcÀrier  est  fort  anciennement  cultivé  et  a  produit  une  infi- 
nitéde  variétés,  car  (m  en  connaît  aujourd'hui  au  moins  deni 
cents,  produisant  des  poires  bonnes  à  manger.  Virgile  nen 
eke  que  trois  :  la  poire  eruêiamium  qui  était  la  plus  estimée , 
la  poire  de  Syrie  et  le  voUmum.  Parmi  les  nombreuses  n- 
lietés  connues  les  plus  estimées  *sont  : 

L'amiréjomnnêi^  dont  la  chair  est  blanche,  taadre  et  ju- 
teuse ;  c'est  la  plus  hfttive. 

Le peêit  muioai.  Demi  cassante ,  saveiir  agréable. 

Lemuêea^  RiAert  OU  poiré  d*ambre.  Chair  tendre  et 
sucrée. 

La  iiÊkkUêmê.  Chair  fondante,  saveur  douce,  un  peu  aigre- 
lette et  légèrement  parfumée. 

La  blmm^uêiie.  Chair  cassante ,  un  peu  sucrée ,  médiocre- 
ment relevée. 

La  potTtf  iT^jporjpfiA.  Chair  fondante ,  aigrelette,  saveur  très- 

lerauêêêlH  de  Reimi.  Chair  demi  fondante,  musquée,  très- 
agréable. 
Db  pm^fum  ^aoAi.  Chair  un  peu  fondante,  odeur  irèsmos- 

Le  /U  or  i'éii.  Chair  demi  fondante ,  ablette ,  saveur 
accable. 

VéoinêitM.  Chair  demi  fondante,  juteuse,  Uen  sucrée 
et  de  bonne-odeur. 

LkwêêolMê.  Muscat  vert;  chair  ferme,  cassante,  tendre 
aaveor  sucrée  et  musquée. 

La  tahiaii.  Cassante ,  musquée ,  d*un  goAt  affrâible. 

La  ehé^ir  à  âamiB.  Demi  cassante ,  douce ,  parnim  agréable. 

La  fetrif  il«  ros9.  Demi  fondante ,  sucrée ,  un  peu  musquée , 

bonne  saveur. 

Le  ^firf^  (^fftt.  Très-fondante ,  sucrée ,  mêlée  d'an  p^Q 
d'ackUté  ;  c'est  une  des  meilleures  poires. 


POIRIER.  U$ 

Le  doyenné.  Foodante ,  sobrée,  souvent  un  peu  parfomée , 
fort  a{(réQble  au  goût,  mais  elle  devient  cotonneuse  et  perd 
alors  sa  sateur. 

Le  beurre  d^ Angleterre,  Très-fondante  et  sucrée. 

Le  heurrè  romain.  Demi  fondante ,  sucrée,  parfiunée  et  de 
bûDoe  saveur. 

La  ^eerie  longue.  Panachée ,  fondante ,  sucrée  et  musquée. 

La  boBidela  moite.  Blanclie ,  fondante ,  douccLCt  agréable. 
.    La  bergamotte  ttM.  Chair  presçiue  fondante ,  légèrement 
acide.  Les  Turcs  rappelèrent  ainsi  du  mot  hergk  qm  chez  eux 
signifie  Seigneur  ;  ils  la  mettent  au  dessus  de  tontes  les  antres 
espèces. 

Le  bon  chritiom  d'été.  Fondante  quoiqu'un  peu  cassante , 
très-abondante  en  eau  sucrée  et  de  saveur  excellente. 

Le  saini  Gormain.  Jrès-fondante ,  un  peu  aigrelette  ^  sa- 
crée, musquée  ,.fort  estimée  à  cause  de  son  bon  goût. 

La  jolotieie.  Chair  blanche,  fondante,  sucrée  et  parfumée. 

La  borgamotte  d'automne.  Demi  cassante,  ee  fondant  assee 
facilement,  sucrée  et  m  -peu  parfumée. 

La  oraonne.  Trte-fondante,  juteuse,  saveur  fraîche ,  sucrée, 
avec  une  pointe,  acerbe ,  parfumée  et  musquée. 

la  rogale  d'hioer.  Trèft-peu  ferme ,  presque  fondante ,  ju- 
teuse ,  sucrée ,  de  saveur  assez  agréable. 

Le  moooire  Jean  doré.  Fefme ,  cassante^  parfumée,  goât 
excellent ,  mais  sujette  à  la  pierre. 

Le  beurré  tFkivor.  Très-juteuse  et  musquée. 

Le  bourré  étardemponi.  Fondante ,  sucrée ,  parfumée ,  pe-* 
tite  pomte  acerbe  et  du  goût  le  plus  exquis  ;  c  est  encore  une 
des  meOleures  pmes. 

Le  Martin  $eo.  Cassante ,  parfois  pierreuse ,  sucrée ,  légè- 
rement parfumée  et  d'une  saveur  qui^  platt. 

Le  eolmar.  Fondante ,  sucrée  et  agreable.  ' 

La  ^ùrgouleuëo.  Demi  fondante ,  sucrée  et  relevée.   * 

Vépino  i^kiver.  Fondante,   musquée  et  d'un  goût  ev 

ceflient. 

La  borgamotte  de  Sontere,  Fondante ,  sucrée  et  fort  estimée. 

Le  otéitlar.  Blanche ,  ferme,  s^eur  acerbe  ;  on  peut  la  oo»- 
server  tout  Thiver,  on  la  fût  cuire. 

La  borgamoite  de  Hollande.  Demi  fondante  et  parfomée. 

Le  bon  okrétien  tf hiver.  Cassante,  fine ,  mûre ,  geût  sucré 
et  un  peu  parfumé* 

Le  tréior  d'amour.  Tendre ,  cassante ,  demi  fondante ,  sa- 
veur douce ,  sucrée ,  elle  est  meilleure  cuite. 

La  poire  de  garante  onoee.  Chair  blanche,  ferme,  cas^ 
santé, bonne  odeur.,  saveur  acerbe;  on  ne  la  mange  que 
cuite  t  elle  est  alors  sucrée  et  de  saveur  agréable. 
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La  pam  e$i  de  tous  les  fruits  A  pefm  le  plus  e^lhné  et  le 
phis  siivoureuii.  L'or  •,  l'aff^ent ,  le  terinillon ,  le  saim  vert  re- 
luisent dans  ce  fruit  ;  on  y  savoure  le  sucre ,  le  miel ,  4a  ça- 
nelie ,  le  gmfle }  Un  y  Betit  le  musc ,  ratnbre ,  h  ôiteite ,  en 
lin  ïkiot ,  w  y  trouve  rexcellence  jointe  à  la  beâmé.  Loi^ue 
la  chair  est  fondante,  douce,  sucrée,  elle  rafrbtdihët  M 
léfjèremettt  Ismative;;  celle  dctot  la  dtiiif  e^t  dure  et  â|^re  est 
astrjngenie.  Ce  iMt  ooîitient  ai(\  ëêloiilat»  chattdà,  ftns,  «ui 
JeiHMds  gebs ,  à  certuiftft  vieillards ,  mais  les  tempérameos 
frituiieliX)  peyx  (Uâ  «cm sujets  àux  veuis  doivent  sen  atef«- 
riiir.  ««  pi^arë  M  p(iire  de  difKremes  lÀiaMièrës.  Ou  laiMinge 
en  .compote  ou  on  la  confit  dans  le  sucre  ou  dans  Teas- 
de-vie.  Guite  eHè  se  digère  plus  Aïoilétiieoc,'  (es  atidetts  la 
préferaiDMt  akiai*  iMt^fàeia .  dit  Flitië ,  JWIr^^iu  ^ti^èê^ritlà. 

<lB  ^eéséctae/ent!Oi«  les  poires  au  tour  ^  ce  Mi  foumit  aut  ba- 
bitans  delà  CMl»|)Ug«ie  Utt  Ulittiem  ^iu  et.  %reab)e.  Ou  pM 
faire  du  résiné  avec  des  poires  et  du  vhi  dS»liK  *  celui  qu'on 
^tëk  at/iee  te4lbartiu  sec  et  le  messire  Jean  est  lé  meilleur. 

1K>I9  {Pisum  sativum  ,  L.).  Sëlôll  Fa^lbrlum,  ce  MlUt  vfèlft 

,de  Hee,  ville  de  tRIide ,  dans  te  Ml^pM^SIf ,  près  du  feuve 

Âlphce,  où  ce  légume  ctt]4ssa}t  (ibbedummem  et  oil  en  ttii- 
brait  Kms  lès  einq  uns  )ei^  jèil%  oiyfUpienB.  Cette  plsutè  a 
beaucoup  de  rapport  iiVeébi  fféiêÊé  et  rfM^rè  peu  dès  H^eft; 
oepeodufli  eu  l!eu  distfugue  fticfleAieut  k  ses  %es  leu|*u»ë  de 
deux  ou  tFois  pieds ,  garnies  de  ftuilles^t  de  Wfirs  Muiichèl. 
Le  pois  cultivé  ceudpte  uto  ^ud  bumbre  de  variétés,  tiy  en 
u  de  hàii*; ,  vie  tdrfflA ,  à  âircbertiiu  ;  t»  eosse  tlè  ee<ix-ei  est 
iiMmmii4Usrnfter«ÔetiAis1esyçùmes/lèS  1^  SoM  lesploB 
estimés  :  ils  font  une  partie  de  la  nourrlHflië^dèUlMIblMSd^ 
eunlpagaiB^  frfltolear  stivêttr  est IMs^Bi^féuMe. 'Qn  deHles 
choisir  tendres,  satis  âivoirélélëuehélldes  ven-.  llJârf  dHqe'ik 
convienuent  surtout  MX  pet^nities  €|Ui  dAt  ecÀiifuété  letoor- 
but  par l'tMgê  de  la  "(laMe  et^  dii-pc^Moâ  sulé^  aM  tjn'kux 
fetnei  g^nss  Mixtempéruttens  sun^iuàeceii^é;  eetffedant 
tous  les  estomacs  ne  les  digèrent  pas  iacilement,  ils  oeeHm- 
.MHCdtstehts,  ùttfsehtaiux  peT«ouues  folble^,  k  eelfes  qoi 
-«c  leb  <def|te4>FMlinftes ,  9m  meisnèoH^es  •  ^aot  pkuiieax, 

et  à  ceux  qui  sont  disposés  attt  et)èiruGHuâs.  MftHfféêtVéeteWS 
goukM Us  sou t  ^flefas  plws  teuteiix.  (i  tb^  ries  pok'^rMs 
oomieut  teauoMf)  dts  j^rtiessuectiriues  ;  aussteeite  eossecUite 
dans  leau  forme  une  liqueur parfoitement  seUll^aMo WfHyDOr 
-la  savdnr  ^l  pour  l^edeur  ïiu  ttMAt  de  btèife.  Eu  i  lyNi- 
tant  de  la  sauce  eu  du  houblon ,  ei  Ap#és  fsrmeÉliikfli  en 
-obiieot-.  vue  bolssèii  agrëaUe  «t  raftviMiissaAte.  Mon 
S^^Mf^f  la  faiiinrdis  pois  eeutieui^une  mutiéte  ^»«liÉUIu,de 
ramidon,  uaè  jMaêr«  téfféld-uuittiàlè,  tfe  IVilbwirtaé  \  du 
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«ocre)  chi«iiioiliee  et  du  sel*  La  ÉieHk«|i«  maniée  de  kn 
conserver,  pour  les  manger  pepdaet  Thiver ,  oonsfete  à  léé 
chiMT  bien  ^ndre»  »  i  les  écosser ,  à  les  mettre  Qnswte  daai 
Teau  bottUaeie ,  d'oh  On  les  relire  après  on  bouillofi  :  on  lea 
jetle  aesaitôt  dans  de  Teau  fraîche  ;  on  les  relire ,  on  Wei4-> 
pose  à  l'air  «m  une  nappe ,  en  les  remuant  de  tetnps  en  fempa 
poar  les  aéober,  et  quand  il»  açnl  bien  secs ,  on  le«  Met  data 
des  bpittwUeè  hewnéiinueoient  lehnées.  que  Ten  ^nt  A 
Isbriderboniidité. 

Po»  eA?iAMfi*  En  Gtaine  et<dana  toutes  les  Indes  îl  n'y  a.paa 
de  ipaine  phis  nenoiMnée  que  ce  pois  ;  on  en  fait  une  be|liiliè 
oif|ire>  <|u'nn  offre  auxp^rsonnea  qui  viennent  en  ti&ite ,  daua 
certaines  circonstances  remarquables. 
.  Boia  nu  0Ai>.  Qas  poîa  ie  sont  nultipltés  partout,  Os  tien- 
nent en  pnrisite  matnrité  à  Toulouse,  Montpellier^  etc. Ceat 
un  des  meitleuni  et  des  plus  productif  légnmes,  dont  lea  ci|- 
looiesnoofc  aièn^proêujné^jooissarice.  Eplucbéaoa  les  mange 
en  vert  eonpa»  l^  i|utrea  petits  pois  ;  leur  goûi  est  ancré  et 
parfuméi  Sees  ia  donnent  une  purée  douce  et  déiicâte#  On  les 
cabive  à  Ffu^ia^inniB  on  est  (j)li^  de  les  mander  eà  vertv  k 
cUmat  a'oppoapnli  à  lenr  maturité.  Outre  un  grand  nombi^ 
d'espioea  de  pois ^  lien  est  denx  remarquables  aUt  AntiHea, 
ia  prenuèra  a  lea  Mutiles  de  la  même  ^andear  que  tes  atttres 
quoique  plUa  fiertés  et  plus  durée.  La  ligeen  est  aarmeittense  et 
grimpaiMe ,  sea  fleura  eoat  blanches  ^  ses  ^oiissea  lar^  d*nn 
pouce  et  Inngnes  de  irais ,  elles  août  renquiea  de  grains  asanz 
aeabbblee  a«K  kipina ,  leur  goflt  est  M'ès-s^^ureni  méwe 
sans*  assaisonnement.  L'autre  espèce  croit  on  arbrisseau  ^  Ifts 
feaiUes  du  sont  larges  d'un  pooee  et  longes  de  detnr^  eilea  ré- 
paadent  une  odeiirsuavet  Les  fleurasonl  jadnea,  il  lenr  snocédn 
de  petitee  ipnlaÉ^  #enB»Ues  do|iois  oouleupdechaik*,  picotée  de 
adir  4  et  de  la  grasseiMf  des  plua  peths  {^ine  de  ooriandre , 
ils  août  de  fort  ban  gnût<  mais  difl^edés  àr  être  éeosaéi. 
Mangés  avec  modération ,  ils  digèrent  bien .  x       4* 

M&a  inNcni^  (€^«^  ^nrMwwm;  LO'Mis  rond,  marqué 
d'un  poiai  aaiHaiif .-  Les  Gspq(nols  ep  distinanent  denx  vai4ë^ 
^  :  celé  qn'oii  lAaÉge  eh  été,  et  oeMe  dc£t  ^e  pois  est  plqa 
gros ,  qu'on  garde  pour  riNve,)f4  Ln  tim  de  la  plante  est  rat- 
nenn^hniite  d'Uttpîêdetnamnde  feuilles  nkéhiea.  l^eaUêurs 
^M.  blancMtne^  on  fmrpnrînes.  lia  eonlenr  des  grains  varia. 
La  plante  eat  éndigène  dn  Levant;  elle  eM%  aussi  nnMnelIn^ 
nent  en  Eapnpe  et  ^n  Malie.  On  ia  cukît^n  en  France  dana  lea 
{Mija méridionaux t  Bn Eanagne ,  onr^ garde w^ légume eenine 
tUK  produotien tvèa-préetenéë  poturla nourriture  de Ibeiqmn; 
ou  le.nmnge  en  snnpa',  cukdana  le  pot  aki  feu ,  et  dana  nn  tih 
fl«te  fc^ i|n'on  noniai» éiia.  U  nn^  peesqun  pns  4e  fcnû^ 
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gfàl  ab  malice  deg  peë  chicfaes  le  dimaoche  desRamehaXydaK 
les  pays  méridionaux,  en  OQinméinoration ,  dit-on,  d*nne  cir* 
constance  qui  arriva  à  Jésus,  monié  sur  une  ânesse,  lonqae, 
accooinagné  de  ses  disciples,  il  allait  faire  son  entrée  dsos 
Jérusafem.  Pendant  qu-il  bénissait  la  foule ,  i'ànesse  se  mil  à 
brouter d^  pois  chicbes.  Ces  légumes,  ainsi  que  les  hpim, 
ies  betteraves  et  les  autres  légumes  de  celte  nature,  se  ser- 
vaient à  Rome  dans  les  plus  grands  festins;  on  les  mangeaiieB 
salade .  Le  pois  chiche  est  très-difficile  à  cuire  ;  car  on  est  obligé 
4'ajouier  i  Teaudes  cendres  ou  de  la.iloude.  Lesestomaesde- 
licats ,  sujets  4iux  vents ,  doivent  s  en  abstenir.  On  donne  f n 
.Espnçne  le  nom  de  garbanEOê  à  ce»  pois  ;  ils  y  sont  plus  gros 
et  meilleurs  qu  en  France .  .  * 

M.  Eigùier  en  a  fait  lanalyse ;  il  pense  que  leur  propriété 
Butriiiye  est  due  à  la  fécule,  à  Talburaine  et  à  la  matière  v^- 
gélomniniale  qu'ils  contiennent.  M.  Duloog  les  a  aussi  analy- 
sés ;  il  a  reconnu  dans  la  liqueur  C|ui  exsude  de  «ces  pois 
]a  présence  des  acides  malique  et  acétique,  et  jamais  de  la- 
cide  oxalique;  cependant  Vauquelip  démontra  par  des  eipé- 
riences  fentes  avec  ta  sagacité- et  les  soins  qu  u  portait  dan 
tons  ses  travaux ,  oue  cet  acide  était  un  mélange  a'acidet)xs- 
lique  et  d'acide  malique.  Le  docteur  Chrétien ,  deUontpeiiier, 
dimnait'avec  succès  dans  la  jaunisse  et  les  affections  aunbi- 
kiires  la  décoction  de  ces  pois.  On  les  croit  utiles  dans  \m 
afleaions  de  la  poitrine.  De  tous  les  grains  légumioeoi 
torréfiés ,  ceux^i  approchent  le  plus  de  la  saveur  du  calîéi 
nnssi,  dans  certains  pays,  les  cafetiers  mêlent -ils  ces  deax 
graines. 

Pois  mabitimb  (Ptnrm  marUimum,  L.)*  Cette  plante  croit 
naturellement  sur  les  bords  de  la  mer,  en  Italie ,  ainsi  que  daos 
le  nord  de  la  France ,  en  Bdgique ,  en  Angleterre,  eie.  Ses 
.graines  ont  une  amertume  désagréable;  cependant, «dan les 
tempo  de  disette ,  les  pauvres ,  en  Angleterre ,  les  fwilr  serrir 
à  leur  nourriture. 

Pon  PATATB  {DûHchaê  iuberoêuê^ij.).  Aux  lie»,  cette  piaote 
est  précieuse;  on  en  mange  les  graines,lespMS  etksracioes, 
<|ui  sont  tuberculeuses  comme  .eeUes  de  la  patate.- Les  pro- 
priétés aHmentoires  sont  analegues. 

POltisox  iPiêeiê).  Le^  caractères  distinctifs  des  poiiM^ 
son^  d'avoir  une  colonne  vertébrale ,  un  sang  rouge  et  froid , 
de  respirer  par  des  ouies ,  d'avoir  des  nageoires  garnies  de 
niyons  et  des  écailles;  ces  deux  derniers  caractères  ne  se 
reooontrent  cependant  pas  dans  4pus  les  genres  de  poissoflS. 
D'après  cette  définition,  les  fomilles  aquatiques  des  amphibies, 
des  phoques,  des  lamantins ,.  des  baleines, ^des  dsuipipas, 
tous  vivipareeet  à  sang  chaud ,  et  qui  en  outre  respicfint  por 
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des  ponnoBii,  sevaient  exdoes  de  laclaHed^poi8WHi6,etil0ii 
serait  de  même  des  çrenouBies ,  des  sakunandres ,  des  tonnes 
de  mer,  des  seiches ,  des  ponlpes ,  des  Kèvres  de'mer,  etc.  Les 
moules ,  les  pélimcles ,  les  haitres ,  les  bucdns ,  les  pourpres 
et  les  autres  animaux  à  saug  blanc  et  sans  venèbres ,  sent  ap^ 
pelés  ooouîUages. 

Baos  nie  de  Luçon ,  on  a  lait  une  obsenration  singu- 
lière. On  a  trouYé  de  petits  poissons  très  bien  porcans , 
dans  un  niisBean  ou  Teau  était  presque  bouillante.  Dans 
le  voyage  de  Sonnerai  à  la  Non velle  -  Guinée ,  aa  yck  ym 
autre  fiut  curieux  dtcned^ôtre rapporté.  Je.trouvai*  4lit*-Uf  à 
deux  lieues  de  Gatamoa,  un  ruisseau  où  Teau  était  très  chaude, 
puisque  le  thermomètre  y  monta  à  69  degfrés  ;  je  mlroagmai 
que  tonte  production  de  la  nature  devait  être  éteinte  sur  les 
bords  de  ce  ruisseau  ;  mais  je  fus  très-surprisd'y  voir  trcris'âr- 
brisseaux  très  vigoureux,  dont  les  racines  trempaient  dans  cette 
eau ,  et  dent  les  branches  étaient  environnées,  de  sa  vapeur, 
laquelle  était  srforte ,  «que  les  hirondelles  oui  la  traversaient  &à 
étaieBt  as|Ayxiées.  Ces  trois  arbrisseaux  étaient  un  mfnmë  c€ê- 
iir«.  Je  bus  de  cette  eau  après  Tavoir  laissée  refroidir ,  sa  an- 
veur  était  teirense  et  ferrugineuse.  M.  Prévost  dit  aussi  avèir 
va  des  poissons  dans  une  eau  de^àS  à  50  degrés  dé  chaleur. 

PUne  a  observé  que  la  plupart  des  poissons  de  mer^paa*- 
seot'dans  les  rivières  pour  y  faire  leurs  petits  en.sÀreté, 
parce  i|ue  dans  ces  eaux ,  il  n'y  a  pas  de  poissons  pour  les 
dévorer,  et  qu'ils  y  sont  moins  agités  par  les  flous.  Une  autre 
nÔBon,  c'est  que  la  chair  d'un  grand-nombre  de^poissiaBS  ne 
serait  pas  aussi  bonne ,  s'ils  n'avaient  pas  séjomë  ^dbns  Veau 
douce.  Les  Romains  connaissaiekil  les  moyens  d'éldvér  les 
poissons  de  mer  dans  rean-douoe^Cétusafifè  s*est  censervi^ 
en  Sicile  pour  en  améliorer  la  qualité.  Le  mwfet  et  le  homard , 
qu'on  uransporte  dans  le  lac  de  jBîmrd!,  en  sont  uA  exemple. 
La  loche«devient  deux  fois  plus  forte  qu'elle  ae  Test  dat^la 
mer.  U  en  est  4e  même  de  la  Jimande.  Les  liuitres  ae^soiit  ja- 
mais bonnet  lOVant  d'avoir  Sj^umé  dans  l'eau  diouoe.  Parmi  le 
noaatoe^ées  poissons  qui  y^viveat ,  on  peut  mettre  l6  congre , 
là  sarûiaes  lafniolette  y  Taiose ,  la  grande  et  la  petite  larapMÎs, 
répiiodie^'Képerian,  kî  sqnhnlet,;  le-^carrekt,  lé  harem^'la 
morue ,  laioehe  •rouge ,  Id  lanyouiim,  le  sauflftoa  4  ansuma^  ^ 
chevrette veta.i.iti   un- '-  .......        • 

Les  anciens  distinguaieat  deux  espèce^de  poissons  i  savoir , 
ceux  de  facile  digestion^,  et  cenx-qui  pèsent  sur  l'esloBaic. 
Hippocrate  dit  oue  ceux  qui.  vivent  <tens  la  bourbe  sont  les  plus 
pesaaa,  et  que  les  plus^ légers  et  tle  bonne  saveur,  sont  oeox 
qu'on*  appelait  lUiotaUê,  êttsaiilm;  leur  chair  est  bhmcheet 
tendre.,  parce  qu'Ms  vivent  dans  une  eau  pure.  Le»  poissons 
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4e  iMr  «oM  es  géAériBl  ftei  BÉurriitaoi  M  ftaft  sain 
d*0M  dodce.  CeniL  qv!  vivaèl  date  te  Ketn  marécage»  ant 
iaaalolires  et  matfoiBlHÉs.  On  dmt  estimer  oem  qui  Ittbitoat 
daaa  les  eaux  rèeaîHlensès ,  (roldes  éi  iimpîdei,  paroaqnk 
Bourriflâent  ocBveaaUenmit  el  MMit  da  feeîla  digesiaiL 

Les  poissons  recouverts  d'écaitles  et  qui  ont  la  làm  In- 
dra at  friable,  aaat  |ilas  sains  qve  cohk  sans  écailtes^  esux- 
cî  sdat  féiatâieux  et  pèsaat  sor  Tesumiac.  Les  psteon  qëi 
vivant  daas  la  haaie  nar  sont  exicelleas ,  paraa  qalls  loM 
agités  par  les  ondes,  qui  les  rendent  pbs  secs.  Geai  qai»bU- 
lenl  dites,  la  vaaa.al  les  bas-fioads  Sùnt  jplus  haileaK  ijae  can 
qai  BÉgeat  dans  Teau  claire.  L'angaitta  ^  4a  laaÉëaa  ^  là  Imé^ 
paaie ,  eto.,  sont  df  ce  aenre;  cest iiaia«i-dads  lé (oja <{ae 
S'aoaaanile  aette  graisse  bDilauae .  Les  poisaou  eartiltgiaen , 
tebqaa  la  raie,  b  aqaaie,  passent  pour  être  las  phi  iliiBa- 
kus;  lel  moihiscpias  aas  et  lastaslaoées  ont  toiqaurs  Aé f»- 
gardés  oonatoe  aphrodisiaqaes.  Les  adoiena  vantiiaat  la  pnripe 
et  siirtoal  la  aéîGhe.  qai  est  masquée.  Les  péttmcks^lesMnt 
at  les  aatras  bivalvea^  joniaBsnt  à  qndqaea  égafds^de  «s 
propriétéa,  reeoanaés  défè  par  ks  Grecs  et  par  In  Uamm 
et  o'est  pour  cela ,  ditroa ,  qne  les  Véaitiefla  eaaungeat  àleir 
soapar.  iiitéaal  dit  aussi  que  les  Roaiains  mangaaamt  les  hi<- 
trai .  le  aoir,  pour  s'eioiter  au  plaair  dp  Venu.  Nombre  de 
paisseiis  sont  pbosphariquès  t  Tboipas  BardiolHi  et-Obisras 
Mcabseus  ayaat  oiivart  ^  à  Pise ,  des  ponlpas  ^-wtetdpas  Msn 
«Mièrsis  une  lumière  assea  wa^  imadant  h  itoit^  pour  ipreh 
dMMbra  fa  m,  Moirée,  ^  oeCle  loiÉiërè  étfit  tfaataMfta 
nrè^  Ma  lan»  viscères  étaient  pMeoniOBipfas* 

MitdiiU,  sar  les  cAleA  dAmériqua ^  et lafabé  DîeqtteaMre, 
.aar  nos  cAtaa,  Mt  m  des  aoédusas  et  antres  aaimana  iqaMi- 
dnas»  pboÉphorasoeas.  Spallansaita  Ml  les  oiéaMS  obsens^ 
tmfts  sor  las  aAies  dltalle.  AdaaaoÉ,  dan  saa  loyage  saS^- 
Éégal ,  a  rèaanvèlé  oent  Ms  las  eiflériaaaea  m-desMl  /qa'il 
saraH  trap  b»f  dé  rapporter  ici  faa  fthsirda  pbtfîanm  ^(Ns^ 
eonisai  miaaÉfaitance  gtean  rqitii  te  raaé  da  fort  divoUs  A- 

Mion,  te  baitlà«i«pi  eltediamaFa  pâiatdaaaw^^^ 
tfttp  odeur  désagréable.  H  Y  a  das^pbi3saliiqai  a'aaldairiK 
âteMe  aiategaa  à  cet  ié|àt*  wqaeni  da  te  aiàtièra  gébd- 
ÉeaiaMadaaste  peafc  y  iate  sgot  tel  aw>M  ai  ànires:  pas- 
sons dont  la  peau  est  épaisse ,  peu  ou  point  itaiiiass.U 
abate d0B  aélBB  M  préfiréa  à  tasM  daMr  teitsaan ,  wt- 
tbal  daa*  tes  carpes .  émis  cnHe  des  iimieiias  est  pias  dél- 
ab|a  ,^tinaat  dan  in  angoHhs.  Ootte  h  ^ibi^ma ,  ta  géb- 
itea  n  Talbomtee  ^  tea  pMsoas  aoniiateieal  A»pM  Iss  «1- 
anak  tarrnirn  du  pbàsidNM  et  de  liiydragAna, n  m 
'  eei  âlûMMl  apbradisîaqÉe.  Ln  poiiavaa  da  looHl  m 
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IP^aildeiin  knmsAhem  dan»  !«»  ïmH  froiden*  Lenr  inttHinn<. 
caiioii  ^  difralB  hi  ImM^e  justjri^  fa  dhevf «te  ^  y  est  pvùâP- 

Jieate.  Là  ,  t«s  iMbitanè'  sont  dédommègéi  par  la  técmdM 
e  ta  mer,  de  des  ft^dts  et  stMle*  tôiilpé^.  CTest  dtins  te 
Word  ÉMNoat  q«*im  iKRiiitttl  1^  ûature  dii  pois$On  «  sei  nr<K 
priét«s.  •  . 

Danr^^romiliitoli  m  ne  f^it  cttire  le  pf^ifeofA  qoe  pour  tes 
ooofiveff.  Lés  OstiaqHes  nHinç^m  ju^qti'tmt  iméstftis^  Hb  eu 
retihnK  la  (jfFahM  qui  ^ert  à  leur  métAige  et  vendent  le  reste 
•il  RimM»  cpii  e»  font  osege  peùdant  les  jmiis  maigre*. 
GeriiiM  peuples  ne  se  itourfisseiit  pfesqoe  qie  de  poisson. 
Cet  «sage  esv  iHéine  re<?(Mtomiitidé  cnea  qtiehfvres  autres  par 
le»  dogmes  deleor  religion.  Autrefoisles  Rçyptiens ,  les  Sy- 
rieaÉ  et  ndéttie  lès  Grec»  s'almefMeM  d'en  mander  cemme 
d'ooe  ehai»  «acr^.  Pytfaagofe  ravmfc  aussi  défendue  ik  ses 
diisi]^  âu  rapport  de  Pbftarr|ue;  m&is  eet  riitnent  devint 
dans  la  «lite  %\  reelierehé ,  qu  il  était  dtt  bm  ton  d>n  (hirè 
ta  priantpate  nMrrf tore  chet  les  HhedièfiS ,  les  adtnês  Grecs , 
et  mèine  otaez  les  Roito&iiis ,  detentm  riches  et  poissans.  Rf ëA 
n  éeala  jamais  la  passion  que  ces  derniers  apportèrent  p<yur 
t»  ^eim  d^anoiènt.        . 

Jiri  d<i  qfié  ^miétm n$itlonsae  AoAirrtesaiétti de  peissons , 
«Hes  en  feue  tnéihe  me  espèce  de  pain.  Arien  rapporte  qnè 
i  dmiRi)  Neai^e  -,  envoyé  pîir  Aleiandre ,  déeoèvrft  pltisienrs 
nations  des  «nvirons  ^e  la  mer  Rouge  qui  vivaient  de  ee  pain 
Aé  avec  dod  Missons  desséchés*  Betoti  dit  sh^oir  vy  ^iMsièntt 
impies  maritimes  <le  la  Grèce  et  dé  M  8^  s  e«  ^éartft 
pf^n  Mtqdement.  Cette  alimentatimi  esteepeYkdatitla  c«iiise 
dm  lea^fays  ehauds ,  dé  ntsladlès  entanées  et  de  diverses 
sffeerisiisétt  systèffie  lymphatfqne.  Prodper  AJphi  «t  qtie  la 
1^  eft  Rçypte  est  dne  en  partie*  cette  cause.  Alcyel  Itf  at- 
tnbue  Télephantiasis  des  Javans ,  et  c'est  avec  raison  que  les 
ié(^siaie«ni  dé  IXMeflt  défendirent  rusagè  des  chairs  l\iciles 
iseeofMMpre  comme  celtes  des  poi^nsmuquetix  sans  éeaHr 
les,  aM  que  tel  ehalr  d^  porc  qui  ^  très-^rasse.  Il  paraît 
que  eet  silifiient  ne  prèdim  pas  tes  mêmes  effets  dan^  le  Hërd , 
pataqtoé  tas  Oiliaqdés ,  les  tartarès  No^^  et  le^  autres  hatrf- 
tsns  de  la  ^bérte ,  et  des  fivti^  de  la  hier  Glaciale ,  qui  s'en 
warriaaent ,  fi't;n  éprouvent  auettti  tmh  tt  poisson'  notirrit 
Mina  ^ê  la  viiltide ,  siirtçùt  la  titdir  des^satatltes ,  teflle  que 
celle  d«s  rdtt^is,  def  spares,  etc.  Aussi  cSi  afhni^i  'éoî- 
vient-il  aux  estomacs  foible»,  aux  ViëfHtirds  et  «m  ceitvfttes*- 
œns. 

Il  eai  cêpendam  êm  poissons  qd I  contiennent  beancoitp  âe 
ff&akàè.  Dés  tneaabres  4èr  Académie  dles  sdences  prdnvtre^t 
1^  di»  wpé^teitoes ,  ^  qtnftf  e  onces  de  tliatr  de  bèM  ne 


556  FOISSOMw 

produisîreot  queM08  graîos  de  tabiflttes.de  bootUeii ,  tnôdis 


poisson  cQoinie  aiimeot  <ievieiit  i  ongue 
conslitudoD  moUe  et  faible.  Oa  a  vu  que  des  maoGQwrres  qpA 
s*en  nourrissaient  presque  exdusivement ,  étaient  bçancNNip 
moins  robustes.qiie  ceux  qui  se  nourrissaientde  viandes.  Jlios 
les  payschauds ,  Tusagejdu  poisson  rend  la  peau  ))ftle  ,^anièfie 
la  langueur,  la  lèpre ,  l'éléphanliasis ,  le  jsoorbui ,  fes^dariren , 
la  gale  »  les  écrouelles  et  les  ulcères ,  qu^  les  ancieas  noon^ 
nièrent  syriaqueê.  Ces  niauvais  effets  sont  enoere  plus  me- 
qués,  si  les  poissons,  dont  on  se  noiurit ,  onivécu  daan  des 
eaux,  stagnantes ,  bourt>ettses  et  marécageuses* 

On  observe  fort  communément  la  gale  et  autres  afeciîons 
de  1^  peau ,  produites  par  les  mêmes  causes  eu  France ,  jmit 
les  ointes  de.la  basse  Bretagne  ;  en-.Espagiie ,  sur  «ellos  de  h 
Biscaye ,  de  la  Baltique  ,  en  ï'inlaade,  en  Ecosse,  i^tc*. 

L'iohthyaphaigfiê  exdte  d'une  maniérâ  prononcée  les  pre- 
priétés  vitales  du  système  végétateur  ;  aussi  les  peuples  icb- 
thyopliages  sont  très-rféconds. 

Malfi^ré  tous  les  inconvéniens  cndessus  ,  fm  maugem  iimh 
jours  au  poisson  ;  Tessentiel  est  de  counaiure  son  tempérament, 
de  voir  si  cet  aliment  convient  à  Testomacide  cboiair  ceux 
qui  sont  de  facile  digestion,  et  de  n'en  user  qu  awee  mode* 
ration.  On  mange  le  poisson  apprêté  da  trois  manières  :  frît, 
rôti  ou  bouilli*. On  le  frit  à  Thuile  ou  au  beurre;  ce  dernier 
condiment  le  r^d  un  peu  difficile  à  digérer  :  r6ti  sur  le  gril 
ou  àla  broche,  il  est  moins  pesant  surrestomac.  Celuiqn^on  lait 
bouillir  vaut  mieux  pour  les  estomacs  délice  y  pourvu  q«*on 
ne  le  condimente  pas  trop.  On  sale  certains  poissons  penr  les 
conserver.  Séchés  à  la  flunée,  ils  nuisent  aux  estomacs  .6Î- 
J>les. 

Enfin ,  dit  Lacépède ,  les  poissons  ne  sont  pas  seulement 
utiles  dans  Taliroentation ,  mais  aussi  dans  les  ans«  Lenre 
écailles  revêtent  le  stuc  d'un  reflet  argentjii  ;  elles  servent  i  la 
beauté  iiinsi  quau  brillant  des  .perlés  fausses.  Léon  peaux , 
leurs  membranes  et  leurs  vestes  natatoires  servent  i  fomser 
cette  colle  que  tant  d'ouvrages  réclament.  Leurs  sffétes  et  leurs 
vertèbres,  nourrissent  plusieurs  animaux  sur  des  rivages  très- 
étendus;  leur  huUe  éclaire  et  jissouplit;  leurs  oonfe^  lenr 
laiViace  .et  leur  chair  servent  au  luxe  dfis  festins^sompiiieux, 
ainsi  qu'à  linfortune  du  .pauvre,    • 

Cmêirméiàn  despoiêêonê.  En  1741,  le  président  de  la  Sodélé 
roy«tle  de  Londres  fit  connaître  à  rAend^ie. des  scienoes  à 
Paris,  qu'on  venait  de  lui  communiquer  lé  secret  de  chteer  et 
d'encpcaîsser  le  poisson.  Les  carpes.sur  lesquettas  ce  prooédé 
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^t  Kira,  itè  fHH^nt  pas  les  seales  victiftfes  de  l'âvidité  do  Mîn 
Ht  de  Ik  sensoaliié  du  riche.  Les  truites ,  les  perches  ^  les  tan- 
ches, les  brochets,  etc.,  ftirenC aussi  sodmises  à  cette  opéra-' 

Màéihré  ÉokfUf  CMnméeikgréiié&ni  ht  paieront.  Xo  Chine 
il  f  a  beaucoup  d'étangs  dans  \éè  jafdfa»  maratéhers ,  pont^ 
les  arrd^ef  et  pobr  élever  et  eng^raisser  le  poisson.  On  y  met  de 
jeunes  fretins  qu'on  ttomrit  ateb  du  rit  6nit  V  auquel  on  ajoute 
le  sanç  de  quelque  animal,  de  l'eau  de  vaii»elle,  des  tripéB , 
des  débris  de  végétaux ,  ainsi  que  des  Substances  oléagîheu-- 
tes,  qui,  en  rendant  le  poisson  plus  vorade,  lui  donnent  un  em- 
boapoint  plus  f  apide'et  plus  considérable  ;  cela  n'est  cepen- 
dant pas  bien  constaté.  Lsrfperebe,  par  exanple,  ne  par- 
vient jamais  à  plus  d-une  livre ,  mais  elle  y  devient  Itirt' 
grasse. 

Pour  conserver  le  poisson ,  le  procédé  suivant  est  oeliii  quT,' 
jusqu'à  ce  jour  a  été  employé  avec  succès.  On  feit  une  pâte 
avec  de  la  mie  de  çain  et  de  Talcool,  dont  on  rem^t  la  bouche 
et  les  ouies  du  poisson  ;  On  Fenveloppe  ensuite  d  orties  fraî- 
ches et  on  met  pardessus  une  couche  de  paille,  qu'on  arrose 
de  temps  en  temps.  On  a  vu  parce  moyen  transporter  au  loin, 
an  fort  de  Tété ,  du  poisson  sans  aVoir  été  altérée 

Je  crois  «'devoir  mentionner  ici  certains  p(M8S<»s  vénéneux , 
les  symptômes  qu'ils  produisent  et  les  indications  thérapen- 
ti<{ues  à  remplir.  On  a  désigné  sous  le  nom  de  poison  ich- 
thique  ,ie  principe  vénéneux  contenu  dans  la  chair  de  cer- 
tains poissons.  C'est  surtout  dans  les  mers  équatoriales  et 
pendant  les  chaleurs,  que  ce  principe  inhérent  à  leur  or- 
ganisation ou  dépendant  d'alimens  de  mauvaise  nature, 
comme  le  pepsait  Lacépëde ,  devient  mortel  pour  cei|x  qui  ek 
mangent. Ce  poison  est  d'autant  plus  dangereux,  qu'il  est  ppur 
l'ordinaire  difficile  d'en  découvrir  la  source,  il  v  a  des  pois- 
sons vénéneux  dans  toutes  les  saisons ,  d'autres  le  sont  à  cer- 
taines époques.  Parmi  ceux  dont  se  nourrissent  les  peuples  des 
Antilles ,  et  dom  la  chair  a  une  bonne  s^ivenr,  il  en  est  qui 
n'en  causent  pas  moms  des  empoisonnèmens ,  dont  on  ne 
connaît  la  cause ,  ni  à  la' vue ,  ni  au  goût  >  ni  à  l'odorat.  Ainsi , 
en  1808,  on  vit  à  la  Martinique  vingt  personnes  empoisonnées 
par  une  ea  rangue^  prisé  la  veilledatisle  c^nal  de  Sainte-Lucie, 
et  cependant  c'était  là  qu'on  prenait  ordinairement  ce  même 
poisson.  La  téte^  les  os  et  guèlqnes  restes  produisirent  les 
inéifies  accidens  que  la  chair  du  dos  et  du  ventre  ;  lieiiren- 
sement  personne  n'en  mourut.  Dans  les  mers  d'Amériqne , 
beaucoup  de  poissons  sont  vénéneux  ;  on  distingue  entre  au-» 
très  :  le  poisson'  armé  (  dêodon  vrHcuintiif) ,  la  -lune  {prthà^ 
90f lcii«  inoja  ),  le  tétraodon  oulé  (lairw^dM^oiitoiity^leté^' 


traodoo  ac^^m  (,ieini^ç4om  40§Uf^uf  ),  te  vMIft  (Miito 

ff ubire  («f Ifiu^fi  <H««<^^)» }«  ctiQea  Isipswi  («^m  iKim), 
m  grande  orphie  (  esax  braMiensis,  L.  ).  La  pelUe  orphie  [hêê 
«mrfîMliM),  le  pepoquet  im^m pm»^w/ê}t  le  opiipie 
(i|?^»ftM  jryimrfM»  Blaph)^U  Mçim  (yJbfrM#kMe»)tlaM 

caogue  (aeraM9«ar4iiftMX^lapl^M<t.i  Vi<)0  i^oaweMri 
firé^até,  galère.  Il  m  j^i^t  Ito^ppwble  »  dai»  m  article 

déjà  loDg»  dâ rapporiçr  tW9 W poi«9oiia  yiiiiéndmôm^ 
aiMeùrs  ont  parlé*  . 

Pluaiem^  recqit^  ^erâtem  #a  Eiiivmi  pMr  faire  dei  p6" 
Qh!33  aboedimtea  i  Cardan  perle  d^^M  sov^  du  Levapt.  Tad* 
daeus  la  méha  aux #ei|9eiicee  4e  chaévre  «  de  juisquiame, eux 
Oo  aait  aiyottrcii  huf  gue  1^  poisi^  pcii  |xar,4«  tels  oN^ebi  est 
UD  poison  ;  en  buire ,  ces  animaux  aquatiques  se  putféfieat 
très-promptsineeu  Bai  ^  dans  ma  Histoûre  des  {dis^li^i  np- 
pprte  un  ei^emple  inadheureux  d^un  ma^re  4^iiiAe  'i  qui  (m 
a\ait  donné  d#  te{ graipe  du  tiqirapt,  pquf  des  cubènaSvCetts 
graine  n  e^i  pas  seulenieni  un  poison  ptm  les  poissons  ^  nais 
aussi  jpour  les  qûadrupèd^^  carnivores  i  son  principe  vén^neui 
réside  .prinicipalefaent  dans  Tmeande.  ^  n  eâ(  pas  seoiible- 
meut  altéré  par  les  sues  digei^ifiSf  u  passe  dans  le-  Systems 
absorbant  »  puisque  la  chair  dqs  poissons  qui  en  ool  và^agé 
occa&iono  Firrjiation  et  mène  1  inftannnatm  de  restomac  et 
des  intestins.  ^  ' 

l4e&  con(Ji|siqiis  mofi  M.  Gonpil  tira  des  expérieaees  quil 
avait  élites  à  ce  sujei^  opgagèrçnt  le  pf  éfei  dÈa  Seini^-et-Varoe 
à  assujétir  U  vente  jle,  la  çpque  4u  Levant  à  tomes  les  ibrau- 
liiés  qu'exige  la  k>i  <M  21  germinal  an  x^  relaûvenieat  s  la 

Sente  des  autres  poisons.  Il  serait  à  désirer,  scoute  M.  CadâC 
e  Gîissiconrt,  que  cet  exemple  fût  suivi  partub*  Les  syoH 
pi6mes  qu^  produit,  l'empoiaonoemeni  par  les  ooissoos  mbi 
des  doulenrs  d'estomac  et  d  entraiUes,  daÏKH'd  faibles  et  ii^^' 
mittenteii,  violentes  ensuite  »  continues  et  m^^  atroces.  Oo 
les  ressent  $^  bout  d'un  temps  i^us  on  moins loti^ .  même  as 
bout  de  quelque  heures.  L'efnpoisonnement  s^e  manifeste  aussi 
par  de  h^  Ungneor  ,  de.  Taccablemen^^  d^  Ja  pesapieur ,  par 

?me  grande  agUaûon  dans  tont  le  coiM ,  par  la  rongeur  de  b 
ace  ^et  la,  constricUon  a  la  gi^rge.  p&enÎAt  survieimeot  des 
nausées^  dcts  >ûmisaemen^  uveo  vertiges,  é|>kMÛssettest, 
cardialgie,  coliques  e^  déjeciiote  irâqMeo^s^  M  seusalioo 
d'ardeuc  qM^t  ne  reniai:quti  d'abord  qu'à  la  nfce  et  aux 
yenx,  s'éte^^  snr  tout  le  corps  et  partleulièremeat  à  la 
pyyunifrdes  maips.,  ainsi  qu'à  la  pleeie.des  pieds.  Soaveot  il 
SQ  déclare  une  éruption  de  larges  ampoules  surJu^'f  4^ 
se  feimepir  desquamation  fit  paf  1»  c^|t<|  dj^s  jHjjlsJiepou" 


m,  oriioMMBeM  é»  «c  fr^uéii  j  mai*  iiiiuiftt  fMk  «i  fii(|ri»  t 
U«e  triywnit  cdriipièië  WKèdfe  iM  syinpiOnMid»  rârtuMMi 
aUamiinl»,  ai  mila  turVieiit  le  wdMi.  lMlnqa&  ift  «ori  n'A  fM| 
limi^  h  réÊÊMmoÊÊÊiBik «pt  leai,  les  dpoleara  èdiihMiéiit  m^^ 
temps  et  si  le  malade  meurt ,  la  mort  est  préeéflée  die  coomA^ 
aioei  vfûlBBtéB.  ta  première  kiditalkNi  à  reaq^  îMnéisrà  à 
fiire  vomir  le  plidAt  poaéiblii^  -à  entreierif  enarité  lofioiÉbsew 
aot  par  le  kit ,  rMto^  des  bouiHoiiÉ  g^M^  en  eiiatiMililM» 
^ffoife  avee  la^barbo  d'aae  phma;  et  sr  le  poÉtoii  a  dMp 
IKDétré  daw'ieaialestiah  ^  teaboisMiiadélàyviilès;  leaém»^ 
âaos  ^ream  de  pm^lei  ^  de  y^M^  le  |Miit  faiit  y  Me.  Lee  late^ 
aMos  eaaqMeés  avee  ees  inémes.  liquides -,  k^fémeataileni, 
bs  baimi ,  les  deari^baiiis  lièdes  aoat  iiidk|W^«  Ba  reiee,4Mil 

Kceôsoiaer  Tariide  Ohakkimon  pcM  aaveir  ee  qii*il  fiMH 
.  GertaiiieaBniadîes  atlSMiaëntlee  poiMots-,  e'eetieuveMf 
cbes  eax  mm  mpè^  d'épiaœcie ,  edBMiie  on  ra  reili^fi{«# 
ehea  les  broebeia  de  la  taNée  de  MoMAorsabyt  Ob  les  ^ 
loni  à  çeop  flotter  smrla  auriiee  de  Teaii  ;  ledr  peaunteak  eeii-' 
verte  de  tache»  fQuftes  ^  le«r  eliair  avait  nie  saviltir  désaf^véa** 
Ue  et  fac  OQ  véritakis  pmsoii. 

lÀ  chair  des  paissons  passe  prompteasent  à  l'ëtat  d^^piHréJ' 
fiKd(M;'eeIlade  cear<mi  sent  déjà  malade  sedéeemposeeaeom 
pies  proBspceiDeiit ,  c  est  oe  q«  il  iaut  bien  ehserver.  Je  ter*-' 
oaaendcetttrliele'earaippelaAtque  les  csufe  de  certiiai  ptis** 
8QBS  OBI  dae  prepriéiés  maUaisalites ,  tels  so«t eeut «dabci^* 
beau  y  uo  grand  nombre  d'auii«a  mmt  an  meins  ¥eitiififc 
ou  piwgatifs  à  m  degré  pins  ou  moins  mare[ué< 

Poisson  uoae  (ZWraiai»  m^a ,  L.).  €4  pmssOÉ  vit  éahero- 
eéâq^éans  la  Médiseranée  et^ dans  les- mers  d^Amërii^. 8à 
chair  est  de  eelte  qui  empoisonne.  Son  Me  an  ooMMipe  est 
fort  estimé. 

Pecisoii  nevAL  H  ressend>le  am  polssen  nenmié'  ombvecOil 
sa  prend  beauooop  à  Gènes  et  à  Haples.  Sa  ehalr  est  MkiAebe, 
dâioate  et  de  faeib  digestion. -^ 

Ponsoif  DB  pAGoaas.  La  rvrière  de  Siain  prodtliviliie  espèce 
depoisaon  de  la  grosseur  do  Saumon.  0»  m  a  doiaié  de  noM 
parée  qae ,  dans  lés  inondations ,  il  se  retire  prèd  des  Pagê^ 
des.  Il  est  très-fomilier;  il  est  défendu  d'en  prandre  /sons . 
peine  d'une  amende  coo8idérri>le ,  parce  ^  sa  ehah*  -étaht 
fort  bonne  à  manger;  les  Talapoins  1  ont  pnse  sous  ta  protee-- 
tien  de  leurs  estomacs. 

Poisson  juif  ou  MASmAU  iSpn^i  wfgœnm ,  L.).  H  vit  dans 
tontes  les  itfiers  ;  son  eorps  est  un  pen  étroit ,  ce  qui  le  fait  res-* 
sembler  aa  manche  d'en  marteau  ;  il  est  grisAtreet  sa  tête  noi^ 
ràtre;  il  YÎtdaiM  les.  fonds  vaseux:  lldcfsvtrareà  MapseUle.II' 
aitentpnrinia  (ataMtdedeuieikqnlbiepiedaetpempeser^ 


MO  POIVRE. 

jttsqu^à'ciiiq  cents  livres.  Sa  chair  est  doré ,  coriaee^  de  sa- 
yeur  détagréable  ycepeadaal  les  oMlekus  de  Mascale  b  re 

Sr^entcoBiaie  esoîtaot  à  Tamoar  el  la  aungent  avec  pbiiir. 
D  foie  founk  beauctap  d^huilç.  Ce  poisBOii.est  aoBsi  dange- 
reux qae>  le  requin. 

.  MlVUli  {^Pip^r  ni^um  êtaUum^  L.).  Ce  grain  est  produit 
par^n  arbrisseau  raifipaiit  quî  a  beséb  de  soutien.  Sa  tige  e« 
noueuse  comme  ceUe  de  la  vigne  ;  sonrbois ,  lors  même  qu'il 
est  sec ,  ressemble  au  sannent  ^su  goût  pr^  cependant ,  qui 
est  fmlâcre*  Vect,  il  esilisae  et  de  couleur oiivftlre»Sa  feoilie  esl 
vert  uni,  lîramsur  krblane,  mais  elle  devient  phisfenoée  lonqse 
TartHrisseau  estons  Agé  ;  cette  feuille  est  ovale  |  sa  saveur  est 
piquante,  sa  grappe  petits,  ainsi  que  ses  grains  qui  sont 
fonds.  ii*arbrKseau  est  en  fleur  anoueUemem  et  ménie  dsox 
ibis ,  lorsqu'il  est  vigoureux.  11  croit  natnrellemert  aux  Indes 
orientales ,  à  Java ,  surtout  à  Sumatra ,  aiï  Bengale  et  an  Bbb- 
bar  ;  On  le  cultive  aussi  dans  les  cobnies  françaises.  C'est  ssr 
la  côie  da  Malabar  que  se  trouve  le  metUenr  poivre,  pree 
qil*ofi ly  cultive  avecsoin ;  le  gnain  y  est  plus  gros  et  plos 
beau.  On  en  compte  dans  le  commerce  quatre  espèces  •  cekii 
de-BoUande,  d'àngleieiwe^  de  Gon,  et )e  poivre  aInde.Cett 
en  enlevant  l'éoerce  du  grain  qui  est  noire ,  que  se  fait  le 
poivre  blanc.  On  doit  le  choisir  gros ,  récent ,  entier  et  qn 
ne  pique  pas  subitement  la  langue.  Cet  anomateest  d'an  onâe 
fort  ancien.  Pline  dit  qu'autrefois  on  rachelnit  au  poids  de 
Ler.  Oa  croit  qu'il  était  connu  des  Grecs  du  temps  de  TIko- 
phrasle  et  de  Dioscoride,  Les  Romains  le  connurent  ausn; 
Uomce  en  parle  dans  une  de  ses  satyres ,  où-  Toa  voit  oue 
Gstins  se  vantait  d'avoir  perfeaionné  Tassainonnement  de  plo- 
sieurs  meis,  tels  que  qelni  du  poivre  blanc  mêlé  au  sel  noir: 

Primus  et  imvemiar  jnpêtalium  enm  stUe  niyro ,  #fc. . 

On  r^ooimalt  lea  asAmes  propriétés  dans  presque  toutes  les  es- 
pèceff  de  poivre  :  ils .  échaofient ,  dessèchent  ^  attéaoeoret 
stimulent  fortement  ;  ils  sont  la  base  d^  assaisonneoiens 
et  l'aromale  Je  plus  généralement  employé.  Les  peuples  qui 
e|i  foui ,1e. plus  d'usage  sont  les  asiatiques  et  les  Indiràs  d<wt 
restomac  est  afbûbli  par  Texcessive  uranspiration ,  oeeasioBée 
par  la  chalenr  et  rhuaûdké  du  climat  ,•  et  par  une  nourri- 
ture  presqu'entièrement  vé£[étlde.  C'est  le  poivre  noir  qui  est 
le  plus  usité  chez  nous.  L<  blanc  est  plus  recherché  des  per- 
sonnes dont  le  goût  est  délicat ,  il  est  aussi  moins  piquant. 
L'emploî  modéré  de  cet  aromate  est  un  bon  moyen  poar  m- 
monter  le*  ton  de  Testomac  ;  il  excite  l'appétit  et  radliie  u 
digfistiOAy  mais  ilfeut  que  ce  viscère  aoit  exempt  de  touie 
imitation.  Ce  condiment  ne  convient  point  aux  jeunes 
gens^  aux  bilieux»  aux le«qpéiaoMns4ierveu  »  secs  et  iniia- 
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blés ,  ni  aux  personne  disposées  aux  makidtes  inflammatoiT 

res,  à  celles  de  la  peau ,  aux  héroorrhagies ,  ni  aux  atlec- 
tiûDS.  de  la  poitrine.  C'est  une  grande  erreur  populaire  de 
croire  que  le  poivre  est  rafraicnissanl.  En  poudre  fine  il 
s  attache  davantage  aui  parois  de  Testomac ,  y  séjourne  plus 
loDg-iemps  et  y  excite  une  plus  grande  chaleui*.  Dans  Tlnde , 
le  peuple  fait  avec  le  poivre  des  infusions  ,  qu'il  boit 
pour  se  guérir  des  langueurs  d'estomac.  De  l'analyse  de 
MM.  Pelletier  et  Pontet ,  il  résulte  qu'il  est  compose  d  une 
matière  cristalline  particulière  ou  piperin ,  d'une  huile  con- 
crète très-àcre ,  aune  huile  volatile  baUami(|ue ,  d  un  prin- 
cipe extractif  analogue  à  celui  des  légumineuses,  d'une 
matière  gommeuse  colorée  ,  d'acide  malique  et  tartari- 
que,  d'iimidon,  etc. ,  Le  poivre  doit  sa  saveur  piquante  à 
une  huile  peu  volatile.  On  a  trouvé  le  moyen  de  le  sophis- 
tiqjuer  et  d'en  faire  d'artificiel,  qui  ressemble  beaucoup  4U 
poiYre  naturel  ;  on  le  fait  avec  de  la  farine  de  seigle  et  de  pi- 
ment de  Provence ,  roulé  dans  de  la  poudre  de  moutarde.  Du 
temps  de  Pline ,  on  le  falsifiait  avec  des  baies  de  geniè- 
vre, qui  en  contractent  très-bien  l'âcreté,  et  l'on  employait 
plusieurs  artifices  pour  le  rendre  [dus  pesant.  11  est  du  reste 
étonnant,  ajoute  Plme,  que  l'usage  de  cet  aromate  ait  tant  d'at- 
traits. Il  y.  a  des  choses  qui  se  font  désirer  par.  leur  suavité  , 
d'autres  par  leur  beauté ,  mais  celui- ci  ji'a  aucun  titre  à  cette 
faveur  comme  fruit ,  ni  comme  baie.  11  ne  plalt^  que  par  son 
âcrelé  ,  et  on  va  le  chercher  jusqu'aux  Indes.  Le  même  prin- 
cipe du  poivre  a  été  reconnu  dans  plusieurs  végétaux.  Toutes 
les  espèces  du  genre  Piper  le  recèlent  abpndanunent. 

PotvRE  DB  LA  JAMAÏQUE.  Lcs  Hollandais  et  les  Portugais  le 
nomment  amomum.  Il  ressemble  au  poivré  ordinaire  ;  on  lui 
donne  parfois  le  nom  de  girofle  rond.  11  est  produit  par  une 
espèce  de  myrte  à  feuille  de  laurier ,  qui  croit  dans  la  Jamaï- 
que ,  à  Campéchê  et  à  Sainte- Croix ,  en  Amérique.  Il  est  gi*os 
et  léger  ;  son  écorcc  est  brune  et  peu  ridée  :  c'est  un  des  meil- 
leurs aromates  que  l'on  connaisse ,  sa  saveur  tient  de  celles  de 
la  cannelle  ,  du  girofle  et  du  poivre. 

PoiYRB  d'iNDE  ou  DES  J ÂKDifis  {Pipar  indicum.  ).  La  plante 
est  originaire  des  Indes.  Sa  tige  est  anguleuse ,  velue ,  ra- 
meuse et  s'élève  à  la  hauteur  d'un  pied  et  demi.  Ses  feuilles 
sont  de  la  longueur  de  celle  de  la  persicaire.  Son  fruit  est  une 
capsule  longue  et  de  la  grosseur  d'un  pouce,  de  couleur  rouge 
ou  purpurine  dans  sa  maturité.  On  confit  ce  fruit  au  vinn>gre. 
On  s'en  sert  aussi  comme  on  fait  des  fleurs  de  la  capucine 
pour  relever  la  saveur  de  certains  mets.  Encore  vert ,  on  le 
confit  au  sucre ,  pour  servir  dans  les  voyages  sur  mer  à 
fortifier  l'estomac.  Pris  à  petites  doses  après  les  repas ,  U 
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cbasse  les  venu ,  est  îneisiF ,  et  facilite  la  digestion.  11  oonviem 
aux  tempéramens  plilegmatiqiies ,  à  certains  vieittards  et  dans 
la  saison  humide. 

POIVÉB  LOflG  {Piper  longum  orienfah).  Cèlai-ci dtffètlS de 

Vautre  par  ses  tiges  et  par  ses  feuilles ,  qui  sont  plus  longés, 
plus  minces ,  et  d'un  vert  plus  obscur.  Son  fruit  est  grisâtre, 
oblong,  ttoir  en  dehors,  hlanc  en  dedans,  de  saveur  icre, 
chauoe  et  un  peu  amère.  Cette  plante  croit  au  Bengale. 

t>OLE  {PUutoitecteB  cynoglostaê  ^  L.).  Poissou  de  la  Hnerdu 

Kord  ;  il  a  parfois  trois  pieds  de  longueur.  C'est  une  espèce 
de  sole ,  il  est  cependant  plus  court  et  plus  éjpais  ou'elle.  Sa 
chair  est  savoureuse  et  de  facile  digestion ,  quoique  inférieure 
à  celle  de  la  sole  ordinaire. 

POLENTA.  Ce  mot  siç^nifie  spécialement  la  farine  d'orge 
nouveau,  rôtie  ou  fricassée,  dont  on  préparait  de  la  bouillie.  Oa 
fcil  une  excellente  polenta ,  dit  Galien ,  avec  de  Torge  noa- 
veau  un  peu  r6ti.  On  en  fait  aussi  avec  d'autres  grains,  ainsi 
qu'avec  la  farine  de  châtaigne.  Mais  celle  d  orge'est  h  meil- 
leure. Dans  certains  pays  elle  tient  lieu  de  pam.  Les  anciens 
Grecs  en  nourrissaient  leurs  soldats  ,  aliment  blâmé  par 
les  Romains ,  comme  étant  trop  léger  pour  celui  qui  est  obligé 
de  fatiguer.  Un  grand  régal  pour  un  Napolitain,  c'est  de 
manger  la  pôtentu  avec  les  becBgnes  ;  le  peuple  se  contente 
de  morceaut  de  polenta  frits  dans  Thuile.  Cet  aliment  nourrit 
bien. 

POLTMûï: .  Lé  polypode  croit  sur  le  tronc  des  palmiers, 
dans  rinde.  Son  tronc  est  mince  et  couvert  deduvei.  Sa 
feuille  ressembla  à  celle  du  chou.  Il  pousse  des  racines  de 
côté  et  d'autre.  Les  Indiens  en  retirent  un  sel  qui  soppit'e 
&  celui  qui  leur  manque.  Ils  allumemdu  feb ,  et,  après  que  le 
bols  est  consumé ,  ils  jettent  sur  la  braise  des  racines  oe  polybode 
qui  donnent  un  salpêtre  avec  lequel  ils  assaisonnent  leursmets. 

POLYPE.  Poisson  de  mer  qui  ressemble  beaucoup  à  laseiolie 
et  au  calmar  .Vers  son  estomac  est  une  vessie  remplie  d*mie  li- 
queur de  couleur  rouge-brun.  Ce  poisson  se  trouve  fréauem- 
mentdans  la  mer  Adriatique.  11  se  nourrit  de  poissons, de co- 
'  quilles ,  etc.  Il  aime  Vhuile  et  la  chair  humaine.  Il  a  huit  pUes 
qui  lui  servent  à  nager,  à  marcher  et  à  approcher  de  sa  gueule 
les  alimens  dont  il  se  nourrit.  I!  n  y  a  de  bon  que  la  tiHei 
qui  pnsse  même  pour  être  un  morceau  délicat. 

POLYrOnUS  a  BOVqVErt  Bolet  ut  ramosiêsimw$^Sch(tflet\ 

Co  champignon  croît  au  piea  des  vieux  chênes.  Il  forme  des 
touffes  qui  ont  jusqu'à  un  pied  et  demi  de  diamètre.  Il  «t 
répandu  en  Allemagne ,  en  Hongrie  ,  en  Italie  et  en  France. 
Il  pèse  parfois  quarante  livres  et  même  davantage.  Proprir»tés 
des  champignons. 
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VfmACAmBE  PàBJO  ip^macmnfhuspmm,  Lacép.}.  Aoissoif. 

Sa  teinte  générale  est  d  un  noir  mêlé  de  miances  aorée$.  Ob  te 
IroDve  dans  le9  mers  du  Brésil  «  de  la  Jamaïque  et  des  autres 
mers  chaudes  de  rAmérique.  Sa  chair  est  fort  délicate. 
PONATOIUB   TÉliEKOPE  (  pommionms  iêieêCûpuê ,  Risse). 

Poisson  d'un  pied  d«  bwç^ieipr  %  j$a  téie  est  grosse ,  son  nusean 
«rroodi,  ses  lëynei»  opai^es,  m  boudie  ample  ,  et  ses  pru- 
Delles  d'un  bleu  transparent.  Il  (^st  d'uue  excessive  iweté  i 
on  le  trouve  parfois  dans  les  profondeurs  de  la  mer  de  Nice , 
où  on  le  nomme  ugliassou.  Sa  chair  est  ferme  ,  tendre ,  d*iuie 
savewr  délicieuse;  il  esi  deiacite  digesiiou. 

POUuiER  (  malus-  communia  ).  Arbre  qui  s'élève  de  vingt-f 
cioq  àfraaliBpieds.  Ses  feuiUes  sont  avales,  dentelées,  longues 
d'un  pouce  et  plus  et  recouvert^  d'un  duvet  plus  ou  msôiis 
épais;  ses  fleurs  soit  Uanohes  avec  uœ  teinte  rose,  sonout 
en  dehors.  Ses  fruits ,  connus  sous  le  nom  de  pommes^  var 
jient  en  çroaseur,  en  couleur  fit  eu  saveur.  Ou  connaît  aotuel- 
lement  plus  de  cent  variétés  de  pommes  bonnes  à  mander,  .ei 
un  bien  plus  grand  nombre  propres  à  {2àrm  du  eUre.  C'est 
un  fruit  à  pé|MA.  Il  y  eu  a  de  daax,  d  aokles,  d'toreset  dimh 
sifiideft*  Loirs  fMTopriélés  swt  pir  cuflséqueni  4iH6reuies  ;  les 
douées  aontlawaiîves ,  lesâpne^Hressèreut ,  celles  qui  soutin- 
ttpiflesa''oat  aucune  valeur  ;  ceHesqu'on  couserve^pour  rhiver 
valent  mieun  que  tas  autres ,  "parce  qu'elles  déposent  iem* 
AKîiilé  flninlenle  et  ouleUes  sont  icn  outre  d'une  savMir  pias 
douce  et  plus  agcéslbl^.  Les  neileures  wariétés  sont  ks  su^ 
vames*: 

fja  fmmmw  eaMie  d'éii.  Ghak*  très-iâanche^  saveur  légA- 
wmuit  asg^eleite. 

Le /NfBnattMu.  Gluûr nîgreleue  un  oeu sucnée^ 

La  p^mme  d^  Saif/t-^Jêan  ^  dont  la  ckiir  est  tianche  nt 
douée. 

La  vMêtu.  Saveur  iStterée,  cdeur  de^vîoleite. 

h&rûm^bêmf  d^èU.  Cfesiir  Jilauche^  saveur  jôgnelette  fors- 
qu'elle  n'eet^  ir<ip  mure ,  carakrs  eUe^eet  cotoanouse. 

f^ pomme  de ohétai^uier ,  Chair  blanche,  saveur  un  peu 
sucrée  et  légèrcnaent  iickluie. 

lie  gr^B  fm-ot,  Gluur  blanche ,  croquante ,  iloui^ ,  sucrée , 
de  safvenr  aases  relevée  ec  agréable. 

Le  ^ra9  api  d'M.  Chair  blanche  et  cassante ,  aucrée ,  par- 
fumée et  d'un  gdkt  excédent. 

La/>».  Chair  blanche,  fine,  ferme,  croquante,  douce  et 
agréable.  Cette  variété  est  plus  estimée-que  les  autres. 

Le  fènoMlet  r0u§e.  Saveur  sacrée ,  très-parfumée  et  d*un 
goftt  fort  agréable. 

J^  poiî0pke  fêté.  Ckm  grenue,  saveur  relevée . . 
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.  Jje  caUffUle  malingre.  Chair  très-blanche ,  sapeur  releva , 
aigrelette  et  d*im  bmi  goût. 

Le  calvUlê  rouge.  Chair  blanche,  saveur  douce ,  agréable  et 
assez  relevée. 

Le  eahiUë  blanc  tf hiver.  Chair  blanche,  tendre,  sacrée, 
un  peu  parfumée ,  et  l'une  des  meilleures. 

L»  pomme  d'or.  Chair  bbmche  tirant  sur  le  jaune ,  saveur 
légèrement  acide  et  sucrée. 

La  reinêiie  dorée.  Chair  ferme ,  blanche ,  saveur  à  peine 
acide  et  très*sucrée. 

La  reinette  blanche.  Chair  blanche ,  aigrelette ,  peu  sacrée 
et  peu  relevée. 

La  reinette  de  Hollande.  Chair  très-blanche ,  savear  dos- 
ceâtre  ,  peu  relevée ,  cependant  assez  agréable. 

La  nonpareille.  Chair  d'un  blanc  jaunâtre ,  tendre ,  acide, 
d'excellent  «[oût. 

La  haute  bonté.  Tendre ,  d'un  blanc  verdâtre,  très-odorante, 
savear  aigrelette. 

La  oroeee  remette  d'Angleterre.  Chair  assez  fondante ,  dV 

bord  légèrement  acide ,  ensuite  douce  et  sacrée. 
La  -  -  . 

Dans 

on  en  f ^ -, . 

Saint-Jean ,  les  jeunes  mies  grecques  s'en  font  une  espèce  d 
ceinture  qu'elles  appellent  Kiedonia ,  gravent  leurs  noms  sor 
les  pommes ,  les  ornent  de  fleurs  et  de  rubans ,  et  les  joooser- 
vent  avec  soin.  Si  elles  se  flétrissent  promptement,  c'est  os 
présage  funeste  ;  mais  si  elles  se  conserveift  bien,  c'est  vd 
mdice  de  mariage  et  d'un  bonheur  constant.  Lés  bonnes 
pommes  sont  adoucissantes ,  raffralchiasantes  et  saines,  noB 
elles  ne  tonviennent  pas  à  tous  les  estomacs ,  elles  nuisent  t 
ceux  qui  sont  faibles,  aux  personnes  qui  ont  les  nerfe  sensibles, 
qui  sont  sujettes  aux  aigreurs ,  surtout  quand  on  les  mange 
crues.  Ce  fruit  confient  aux  jeunes  gens  et  aux  bons  estomacs; 
mais  il  vaut  mieux  le  faire  cuire,  en  compote,  en  ge- 
lée, etc.  Les  chimistes  ont  découvert  dans  les  pommes  ua 
acide  qu'ils  ont  nommé  adde  malique  lequel  existe  aussi  dans 
plusieurs  autres  fruits.  Il  y  a  une  variété  de  poDunes  que  les  An- 
glais nomment  arak^  ils  les  cueillent  vertes ,  en  expriment  le  jus 
et  le  vendent  sou&  le  nom  de  verjus.  A  Altembourg,  en  Saxe, 
on  a  vu  dans  un  jardin  un  pommier,  portant  deux  cent  soixante* 
huit  espèces  de  pommes  et  autres  fruits  grefiës  sur  le  même 
tronc  ;  Varbre  produisait  ces  fruits  à  difTérentes  époques.  Les 
pommiers  viennent  avec  peine  dans  les  pays  chauds ,  suriont 
le  long  de  la  mer.  Ils  sont  rares  en  Italie  et  dans  la  basse 
Provence,  ^La  manière  de  conserver  ce  firuil ,  pratiquée  pr 
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phisieiirs  fermiers  en  Améri<iue ,  consiste  à  le  meUre  dans  des 
umneaax  avec  du  sable  bien  sec.  On  fait  aussi  sécher  les 
poinmes  au  four,  sur  des  claies ,  et  à  demi  sèches  on  les  ap- 
platit  avec  la  main ,  on  les  met  de  nouveau  dans  le  four, 
pour  achever  de  les  sécher  ;  on  les  appelle  pommes  tapées. 
On  fiiit  avec  ce  fruit  du  cidre.  (  Voir  cet  article),  des  gelées 
qui  8on^  fort  agréables  ;  celles  de  Rouen  jouissent  d'une  répu- 
tation méritée. 

PoMHin  D*ÂDAii  {maluê  Aêsyria).  Arbre  dont  les  branches 
et  les  feuilles  ressemblent  à  celles  du  limonnier,  quoique  plus 
^ndes  et  plus  larges.  Ses  fleurs  sont  semblables  à  celles  du 
citrônier.  Son  fruit  a  la  forme  d'une  orange ,  quoique-  plus 
Çros ,  d'un  jaune  plus  foncé  et  d'une  odeur  moms  forte  ;  son 
ecorce  est  médiocrement  épaisse,  inégale  et  crevassée;  sa 
chair  a  de  l'analogie  avec  celle  du  citron  ;  elle  est  pleine  de 
suc  et  sa  saveur  approche  de  celle  de  Torauge. 

PomiiBR  .DB  Pbriibl.  Arbre  originaire  de  TUe  de  Jersay. 
Son  fruit  est  très-joli,  ronge  et  jaune  pâle,  alongé  et  de  la  gros- 
seur du  pigeonuet  ;  sa  chair  est  d'un  blanc  éclatant  ;  son  eau 
sucrée  est  relevée  par  un  goât  acidulé.  Cette  pomme  se  cmi- 
serve  long-temps.  Dans  l'Ile  de  Jersay,  on  en  fait  un  cidre  ex- 
quis. En  France ,  ce  pommier  est  cultivé  sur  les  côtes  de  la 
Manche. 

POUMB  d'amour ,  TOMATB  {Solanum  lyoopêfiieon^  L.).  Plante 
de  la  famille  des  solanum.  On  l'appelait  autrefois  pomme  d'or. 
Sa  racme  est  annuelle ,  ses  tiges  sont  velues ,  faibles ,  étalées , 
hautes  et  garnies  de  feuilles  découpées.  Ses  fleurs  sont  jaunes, 
assez  grandes;  le  fruit  est  une  grosse  baie  r<Hide ,  cannelée, 
rouge  dans  sa  maturité  et  de  saveur  très-agréable»  On  rem- 
ploie surtout  comme  assaisonnement;  on  en  fait  un  grand 
usage  dans  les  pays  chauds.  Ce  condiment  ne  plaît  pas  à  tout  le 
moude.  La  tomate  n'incommode  pas  ;  mais  si  cela  arrivait  le 
correctif  serait  le  vinaigre.  D'après  l'analyse  que  M.  Hutte ,  de 
Strasbourg ,  en  a  faite ,  cette  baie  contient  un  acide  particulier 
uni  à  un  principe  amer,  une  huile  volatile ,  une  matière  ré- 
sioeuse  ayant  1  odeur  de  la  douce  amère,  une  matière  végéto- 
animale,  albumineuse,  très-peu  demucoso-sucré,  du  sulfate 
de  potasse.  MM.  Fodéré  et  Hech  firent  la  même  analyse  et 
les  résultats  furent  les  mêmes.  Ce  fruit  était  pr^Mjue  mconnu 
à  Paris  avant  la  révolution.  Ce  solanum  est  originaire  de  l'A- 
mérique méridionale  ;  on  le  cultive  à  présent  presque  dans 
toute  l'Europe. 

PoMHB  UB  GORM  ARTiN.  Appelée  ainsi  parce  que  l'arbre  qui  la 
produit  vient  à  Cormaniin,  sur  la  côte  de  Guinée.  Elle  est  de 
la  grosseur  d'une  noix  ;  sa  peau  est  jaunâtre ,  tirant  un  peu  sur 
le  rouge  ;  en  dedans  sont  quatre  gros  pépins  plats  et  noirs  -, 
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a»  chair  esc  rouge  ec  blaneh^,  d«  sflVéor  doace,  vu  peu  ftcide. 
Ce  fcmï  em.  rafralcbtessuit  et  astriD^ent,  en  remploie  dites 
tel  cottrt  de  vemre.  Ces  pemmes ,  coHeâ  dàeê  le  tîn  avec  dt 
mcre ,  se  peraiettem  même  atlt  convriest^ens  ;  elles  sont  pins 
agréables  qoe  le  tamarin. 

PoMMB  FLAW,  of]  FOMMB  GusTiiR,  ètt  anglais.  L'arbre  (|ui  h 
prodtih  est  a»  Brésil  et  aux  Indes;  il  est  de  la  groseeor  dmi 
coignassier;  ses  branches  sont  longues,  déliées,  épaisses  A 
«'étendent  beaucoup  en  dehors  ;  son  fruit  est  aussi  gros  qne  la 
grenade  ;  l'Intérieur  est  plein  d'une  chair  blanche,  molle, 
douce ,  du  goât  et  de  la  couleur  d  un  flafl. 

PoMBB  OA  LiAWB.  Ce  fruit  est  produît  par  certaines  liane*. 
Il  est  de  la  grosseur  d'un  œuf.  pointu  des  deux  beau,  jaune 
quand  il  est  mûr,  rempli  d'une  liqueur  grisâtre ,  épaisse  comme 
iemncilagia  de  la  gomme  ;  sa  saveur  est  sucrée  et  tient  de  celle 
de  la  grenade.  C'est  un  excellent  rafiratchissant ,  de  bonne 
odeur  et  savetir. 

PoMMB  n  PIN.  Fruit  brodnit  par  m  arbre  de  rinde  qtfon 
nomme  piHo.  Il  ressemble  à  un  artichaut ,  nkuis  11  a  h  gms^ 
mw  de  la  tête  d'un  homme.  Il  vient  en  forme  de  couronne,  au 
bout  d^une  tige  de  la  grosseur  du  bras  et  dé  la  longaenr  d'an 
I^ied  et  demi.  Il  pèse  ôrdihAiremeni  siK  IWre»  ;  il  est  entonré 
de  feuilles  courtes ,  garnies  de  piquans  ;  il  n'a  ni  péfMas  ni 
iioymiX;  son  odeur  est  excellente;  sa  éhalr  Wrt  soccDlénic 
«Bt  d'un  goût  délldeux.  Lé  père  Acosta  dit  qu^ou  en  Ait  aussi 
«ne  conserve  ibrt  estimée.  La  pomme  de  piti  mûrit  dans  toutes 
les  saisons. 

Ptmm  i>B  nv.  Agarie  qu'on  trouve  dans  les  environs  de 
Paris,  il  est  Manc,  avec  des  éminences  girises ,  bosselées  à  peu 
prés  comme  celle  de  la  pomme  du  pin,  dont  il^  la  forme;  sob 
odeur  est  celle  de  la  farine  fraîchement  moulue  ;  Il  se  eorrompt 
presque  aussitôt  qu'il  a  été  cueîlK,  il  exhale  alors  une  odeur 
Cadavéreuse.  En  automne ,  on  le  trouve  dans  le  parc  de  Saînt- 
Gloud>,  ses  feniltes  sont  recouvertes  d'un  voile.  Gedksusjn^ao" 

Pomiu  i>B  tbhhb  {S&Utnunfubêroium).  Ge  tubercule  bien- 
feîsam ,  dit  M.  de  Humbold ,  sur  lequel  se  fonde  en  grande 
partie  la  «population  des  pays  les  plus  stériles  de  I  Enrope,  pré- 
sente le  même  phénomène  que  le  bananier,  le  tuais  et  ie  fro- 
ment. 

Cette  plante  Ait  apportée  de  la  Virginie  en  Emraipe  par  Wal- 
ter  Raleigh,  qui  loflTrit  à  la  reine  Elisabeth.  Un  de  ceux 

Îwi  en  ont  fait  mention ,  est  Zarate ,  trésorier  an  Péit» ,  en 
444  ;  ensuite  Loper.  de  Gomera  parle  des  popM ,  nom  osilé 
pour  désigner  ce  tubercule.  Josepi^  Acosta  dit  uiMi  qn*  les 
féravièus  mnptoieiit  les  pêpw  M  Km  de  iméi.  CMm  ftii 
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le  premier  bdtfUnisle  qui ,  en  loS8  en  reçut ,  à  \  iepf^ ,  deu^ 
tubercules  de  Philippe  de  Sivry.  Guillaume  Bowle ,  dans  soa 
Histoire  naturelle  d'E3pa{;ne ,  ait  que  les  premières  pommes 
de  terre  quon  apporta  eu  Europe,  furent  cultivées  dans 
la  Galice ,  et  qu'elles  y  devinrent  tellement  communes  qu'on 
les  mangeait  journellement  .avec  de  la  viande ,  et  qu'on 
eu  engraissait  même  les  cochons.  Les  ïialicus  les  reçurent 
(les  Espagnols  et  les  nommèrent  tartufolia^  ou  truffe  de  terre. 
Les  prêtres  des  iles  cépkaloniques  réussirent  à  en  faire  rejeter 
la  culture ,  en  annonçant  au  peuple  que  c\'t:ût  avec  elles  que 
le  serpent  séduisit  Adam  et  Eve.  I/introduction  de  ce  lu* 
hercule  précieux  eut  lieu  dans  certains  pays  avec  plus  de  ra* 
pidiU3.  De  1714  à  1724  la  culture  s'en  répandit  en  Souabe,  en 
Alsace  et  dans  le  Palatinat,  et,  en  1767,  en  Toscane.  Depuis 
long- temps  on  cultivait  la  pomme  de  terre  dans  ki  Lorraine  et 
le  Lyonnais.  Quarante  années  après,  elle  fut  connue  dans  les 
Cévennes ,  où  elle  est  aujourd'hui  la  base  de  la  nourriture  du 
peuple.  Le  retard  de  celle  introduction  a  été  eu  n^ison  directe 
de  l  ignorance  des  peuples  et  des  préjugés,  et  si,  dans  la  fa- 
mine de  1770 ,  celte  culture  eût  été  généralement  répandue , 
ou  n'aurait  pas  surpris  dans  quelques  cantons  ^  et  notamment 
en  Franche-Comté ,  des  laboureurs  et  des  vignerons  brouta 
1  herbe,  et  une  partie  des  habilansde  cerlaiues  villes  et  villa- 
ges obligés  de  dérober  aux  animaux  leur  nourriture  ordinaire. 
C  est  pnncipalement  à  l'illustre  et  bienfaisant  Parmentier  que 
la  France  doit  la  généralisation  de  cet  aliment.  Ce  fut  lui 
qui  en  fit  connaître  les  avantages  inapréciablçs  ;  et  qui 
cGwnbattit  victorieusement  les  préjugés  de  l'ignorance.  Ce  ri|t 
loi  qui  afferma  aux  environs  de  Paris  des  terres  pour  cul-« 
tiver  ce  précieux  tubercule,  mais  personne  n'en  voulut.  Il 
apprit  cependant  qu'on  lui  en  volait ,  et  il  en  fut  encbaulé ,  il 
continua  ses  plantations  pour  qu'on  le  volût  de  nouveau ,  peu- 
Spfot  que  pe  moyen  cpnlribueraU  à  vaiucre  les  ppéjugés.Ûn  peut 
hiei^  dire  qpe  c'est  la  seule  £uis  que  des  voleurs  aient  rendu 
service  à  1  humanité.  L'affreuse  disette ,  suite  des  troubles  de 
la  jrévolutiop,  rendit  la  culture  des  pommes  de  terre  si  générale, 
(fj^  h  ammm  des  hommes  s'en  nourrit.  On  les  cultive  à  pré- 
lent  £l;^is  presque  Uh)Ié%  les  régions ,  sous  les  tropiques  conune 
dans  les  pJaiaes  de  la  Sibérie .  Toutes  les  expositions  et  la  plupart 
des  terrains  leur  sont  propres  ;  dans  certains  climats,  on  peut  ea 
fai^re  d«ux  récdtes  ;  enw ,  Mpi'ès  i^voir  été  dédaigaéie ,  avilie 
et  calomniée ,  cette  plante  occupe  aujourd  buil^  pl^c^  :^'elle 
mérité.  C'est  elle  qui  sauva  les  populations  de  la  France  et 
de  r^ropyB  dans  les  désastreuses  années  de  ibl6  et  iH'J  ; 
aussi ,  qfm  4q  bénédictions  furent  données  à  Parmentier  p^r 
i^  wHw^  Gfl»une  jk  riche!  Cet  aliment  supplée  #  um  Àf& 
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autres.  Ses  racines  sont  de  gros  tobercnles  oUongs  ou  ar- 
rondis ,  parfois  de  la  grosseor  du  poing,  de  différentes  cou- 
leurs à  Textérieur,  blanchâtres,  violets,  ronges  ,  jaunes, 
mais  presque  toujours  blanchâtres  à  l'intérieur.  Ses  tigessoDt 
herbacées  ,  anguleuses ,  un  peu  velues  et  de  la  hauteur  d'un 
à  deux  pieds.  Ses  feuilles  sont  ailées,  ses  fleurs  grandes, 
violettes,  bleues ,  rougeât)*es  on  blanches  paraissent  en  juin, 
juillet  et  août.  Toutes  les  variétés  de  ce  tubercule  sont  ten- 
dres et  farineuses  dans  les  lieux  où  le  sol  est  un  sable  gras; 
elles  sont  pâteuses  dans  un  terrain  humide  et  glaiseux;  elles 
diffèrent  aussi,  dans  la  proportion  de  leurs  principes  coo- 
stitu^fs  ou  par  la  manière  dont  ces  principes  sont  combinés. 
Parmèntier  fut  aussi  le  premier  qui  s'occupa  de  leur  examen  ciû' 
mique  ;  après  lui  vient  le  docteur  Pearson,  en  Angleterre;  mais 
l'analyse  ^  plus  soignée  qyi  en  ait  été  faite  est  due  à  M.Einoff;  il 
en  examina  plusieurs  variétés  et  dans  toutes  il  trouva  les  mêmes 
principes,  dans  des  proportions  diverses.  Celle  dont  Tenveloppe 
est  rouge  et  le  suc  couleur  de  chair,  fixa  son  attention .  il  y  trouva 
beaucoup  d'amidon  ,  une  matière  fibreuse  amylacée,  deTai- 
bumine  et  du  mucilage  à  l'état  d'un  sirop  épais  ;  il  y  reconnut 
des  acides  irfiosphorique ,  sulfurique  et  muriatique  ,  enfin  do 
carbonate  ae  potasse.  Exposées  à  l'action  de  la  gelée,  les  pom- 
mes de  terre  se  ramollissent  et  acquièrent  une  saveur  sucrée, 
à  laquelle  succède  une  saveur  acide ,  due  au  développement  ra- 
pide de  l'acide  acétique,  qui  la  fait  entrer  pronaptemeol 
en  putréfaction.  Il  résulte  des  expériences  de  M.  Einoff  que 
le  sucre  se  forme  ici  aux  dépens  du  mucilaçe.  La  nature 
chimique  indiaue  assez  les  propriétés  alimentaires  de  ce  tn- 
bercnle  :  bouilli  simplement  dans  l'eau ,  Q  n'a  pas  un  goût 
agréable  et  ne  stimule  pas  les  organes  digestifs  ;  il  fout  alors 
y  ajouter  du  sel  et  autres  condimens.  La  fécule  peut  ser- 
vir à  presque  tous  les  usages  où  Ton  emploie  l'amidon.  Noms 
un  aliment  subit  de  préparation  ',  plus  il  réunit  d'utilité.  Cuite 
à  la  vapeur  et  assaisonnée ,  la  pomme  de  terre  est  la  noorritnre 
la  plus  commode ,  la  plus  économique  et  la  plus  saine.  C'est 
ainsi  que  des  nations  entières  la  mangent.  Cuite  sous  les  cen- 
dres ,  elle  est  fort  agréable  en  y  ajoutant  un  condiment.  Enfin  i 
ce  légume  est  léçer,  de  facile  digestion ,  ne  produit  ni  ai- 
greurs ,  ni  flatuosités  comme  la  plupart  des  autres  farineux. 
En  i77ô  ou  1776 ,  Parmèntier  donna  un  grand  diner,  où  il  ne 
fit  servir  que  des  pommes  de  terre  accommodées  de  différaites 
manières ,  et  même  certaines  boissons  en  avaient  été  extraites. 
Les  variétés  suiantes  sont  celles  au'il  faut  préférer;  la 
truffe  d'août,  rouge  et  pâle;  la  Hollande  jaune,  longue, 
apphitie ,  farineuse ,  est  des  plus  délicates  ;  la  vîtelotte,  dont 
la  chair  est  ferme  et  de  bon  goût ,  se  metfavec  toutes  sor- 
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tes  de  tiandes  ;  la  crosse  ronde  blanche  est  très-prodoctÎTe , 
pour  la  nourriture  du  pauvre.  Dans  les  fabriques  de  fécule  on 
«nploie  la  patraque  jaune ,  qui  est  plus  substantielle.  L*anié- 
ricaine  se  conserve  toute  Tannée.  Un  des  usages  non  moins 
importans  de  la  pomme  de  terre  c'est  de  servir  à  la  fobri- 
catioo  du  pain  ;  c'est  encore  un  service  dû  à  Parmentler. 
Ce  pain  a  délivré  plusieurs  provinces  des  horreurs  de  la  fa- 
mine ;  depuis ,  des  économistes  en  ont  modifié  les  procédés 
de  fabrication. 

La  méthode  la  plus  généralement  employée  consiste  k 
mêler  des  pommes  de  terre  crues  ou  bouillies  et  rédui- 
tes en  pulpe  avec  une  Quantité  plus  ou  moins  grande 
d'une  farine  qui  contienne  ou  gluten.  Ce  pain  a  un  bon  goût, 
et  du  rapport  avec  celui  dans  lequel  il  y  a  du  seigle;  il  se 
maintient  plus  long-temps  frais.  La  panification  est  parfaite 
dans  le  pain  fait  et  mélangé  avec  la  pulpe  de  pomme  de  terre 
crue ,  tandis  que  celui  feit  avec  la  pulpe  c|ui  a  été  cuite  forme 
des  grumeaux.  Ce  tubercule  passe  aussi  à  la  fermentation 
vineuse  ;  les  habitans  de  la  Virginie  en  font  une  liqueur  eni- 
vrante qu'ils  nomment  mobbi  et  jeiici.  C'est  M.  Kirchhoff, 
chimiste  de  Saint-Pétersboug ,  qui  découvrit  dit:^»  que  les 
fécules  amylacées  pouvaient  être  converties  en  matière  sucrée 
fermentiscibles ,  par  la  réaction  prolongée  de  l'acide  sulfîiri- 
que  trés-affaibli.  Les  distilleries  d'alcool  de  fécule,  avaient 
I^ris,  en  1821 ,  dans  Paris  un  haut  degré  de  développement.  Rec- 
tifié à  trente-quatre  degrés,  cet  alcool  parait  jouir  des  mêmes 
qualités  ope  celui  de  vin  au  même  degré  ;  sa  pesanteur  spécifia 
que ,  sa  limpidité ,  son  arême  et  sa  saveur  sont  les  mêmes. 
Vauquelin  analysa  quarante-sept  variétés  de  pommes  de  terre; 
onze  fournirent  depuis  le  cinquième  jusqu'au  quart  de  leur 
poids  d'amidon ,  deux  n'en  donnèrent  plus  que  le  huitième; 
onze  variétés  n'ont  diminué  que  des  deux  tiers  par  la  dessi- 
cation  et  ce  sont  elles  qui  ont  fonmi  le  plus  d'amidon.  La  ma- 
tière animale  de  la  pomme  de  terre  a  une  saveur  anologne  à 
celle  des  champignons  comestibles.  C'est  au  vénérable  Males- 
herbes  qu'on  doit  la  méthode  de  convertir  la  pomme  de  terre 
en  semoule ,  gruau ,  etc.  ;  on  en  fait  aussi  un  salep.  C'est  Par- 
mentierqui  enseigna  à  le  faire. 

f^  pomme  de  terre  étant  très-aaueuse  est  susceptible  de 
se  gâter  ou  de  se  ^eler  pendant  l'hiver.  Tous  les  procédés 
qu'on  a  publiés  se  réduisent  à  la  tenir  à  l'abri  d'un  froid  ri- 
goureux et  des  causes  qui  peuvent  favoriser  leur  fermentation 
putride  telles  que  la  chaleur  ^  l'humidité  et  le  contact  de  l'air. 
Au  Pérou  on  la  conserve  par  le  moyen  suivant ,  qu'on  nomme 
p^pa  êoa  :  on  les  fait  cuire  dans  l'eau,  on  les  pile  ,pa  les  expose 
au  stt^in  et  ensuite  au  soleil  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  sèclies. 
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Pfiiff ,  professeur  de  chimie  à  Keil ,  et  Vil)Ourg ,  professeur 
à  Copenhague  se  livriTcnt  en  ibOl  à  Tinsu  Tuo  de  Tautre  i 
des  recherches  sur  1  innocuité  des  pommes  de  teri'e  prt^ma- 
turées  ;  ils  arrivèrent  aux  mêmes  résultats.  Ayant  pensé  avec 
raison,  que  la  police  peut  défendre  de  manger  ce  tubercule 
avant  sa  parfaite  maturité ,  ils  se  drk^idèreqt  à  publier  lenn 
travaux  dans  le  même  volume.  Les  expériences  de  Parmeih 
lier ,  d  Einof  et  de  ces  deux  professeurs  démonlrèrentquelei 
parties  constiti:tsintes  de  la  pomme  de  terre  étant  b  fécule, 
c'est  d'après  sa  quantité  qu'on  doit  prononcer  sursa  maturité. 
Les  expériences  furent  faites  sur  des  pommes  de  terre  hâti- 
ves OU' d'été  et  sur  quatre  variétés  tardives  ou  d'hiver,  et  après 
dix-neuf  analyses ,  Pfaff  conclut  que  les  principes  constilatiis 
sont  les  mêmes  à  toutes  les  époques  de  leur  accroissement  et 

Su'il  n'y  a  de  variété  que  dans  la  quantité  ;  variété  telle,  que 
ans  toutes  les  espèces,  les  parties  sdides  et  surtout  la  fécule, 
augmentent  et  les  parties  aqueuses  diminuent  par  les  progrès 
de  lai  végétation  ;  et  que  plus  celle-ci  est  avancée ,  plus  aussi  la 
fécule  domine  sur  les  autres  principes;  que  le  mncilageest 
dans  le  même  rapport  que  l'eau ,  mais ,  qu'outre  le  omcitagie  il 
M  tnmve  quelques  sels  et  1m  acide  libre ,  plus  abondant  vers 
la  fin  de  la  végétation;  que  le  tannin  n'existe  que  dans  l'eove* 
loppe ,  qu'il  n  y  en  a  point  dans  la  chair,  et  qu'il  est  en  plus 
grande  quantité  dans  la  pomme  de  terre  anticipée  que  dans 
cdie  d'une  cueillette  plus  tardive.  La  pomme  de  terre  riche 
en  féeule  prend  par  la  cuisson  un  aspect  fturiaeux.  Celle  <|m 
étant  cuite  reste  dure,  contient  beaucoup  d'albumiiie  et|Mni 
de  féeale.  Les  jeunes  pommes  de  terre  contiennent  mi  prin- 
cipe alimentaire  moins  nourrissant  et  de  moins  boa  guàt 
que  celles  qui  sont  mûres.  Ces  chimistes  en  ont  mangé  à 
toutes  les  époques  de  leur  accroissement,  sans  en  avoir  jamais 
éprouvé  le  moindre  mauvais  eCTei.  S  il  feilait  d'antres  preaves 
de  leur  innocuité ,  on  les  trouverait  dans  la  sauté  des  babitaos 
de  certaines  contrées  où  elles  sont  la  seule  nourrifum  des  pay- 
sans. Une  opinion  vulgaire  est  que  la  pomme  de  terre  joA 
d'une  propriété  aphrosidiaque ,  qui  n'est  point  démeoue  psr 
kl  fécondité  de  ceux  qai  s'en  nourrisent.  Malgré  ces  considé- 
rations ,  Pfaff  et  Vibourg  conviennent  que  les  débnaes  deb 
potice  peuvent,  dans  certains  cas  particuliers ,  devenir  oéces- 
sairés ,  lors ,  par  exemple ,  au'il  se  vend  des  pommes  de 
terre  çâtées  et  malsaines  ou  de  mauvaise  espèce ,  telles  ^ 
eelle  dont  la  chair  est  couverte  de  cercles  rougeâtres  et  <p  ^ 
ne  fait  servir  ordinairement  qu'a  la  nourriture  des  aninMK*  La 
pomme  de  terre  mangée  avec  modération  est  un  aliment  saiSt 
mais  l'expérience  a  démontré  aussi,  que  son  naBçe  omÊioaA^ 
imanodéfé  danseertinnspnTS,  tels  qu'eu  HnDanue,  peMtaildis 
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ebttnietifms  et  d'autres  affections  dépendantes  de  l'abns  des 
farineux.  U  s'y  trouve  beaucoup  de  cachectiques ,  mais  Thu* 
midité  du  climat  y  contribue  ;  on  y  voit  aussi  des  hydropisies 
cutanées  surtout  chez  les  enfons  ae  cinq  à  six  ans. 

POMPELMOUSE,  à  Geylan  Suaddogk.  Espèce  de  citron  de 
rinde,  de  la  grosseur  parfois  de  la  tète  d'un  enfant.  Il  y  en  a 
deux  espèces,  le  blanc  et  le  rouge.  Ce  fruit  se  partage  en  plu^ 
aieurs  parties.  U  est  rempli  d  un  suc  aigrelet  et  rafraîchissant; 
U  passe  pour  être  malsain.  A  Surinam ,  il  y  a  de  ces  fruits  qui 
ont  de  douze  à  quinze  pouces  de  diamètre. 

POrVCIBE  {Poneerium^  eitronatutn ,  pomum  asêyrium).  Es-^ 
pèce  de  citron  aussi  gros  que  de  petits  melons  ;  la  forme 
en  est  ovale ,  Técorce  charnue ,  fort  épaisse ,  de  couleur  moins 
fimcée ,  le  suc  est  moins  acide  que  celui  du  citron ,  Todeur  eu 
est  fort  agréable.  On  confit  au  sucre  ce  citron  qui  est  alors  sto- 
machique. 

raNTAC.  Vin  de  France  qu'on  prépare  à  Pontac  dans  les 
Basses^Pyrénées ,  il  jouit  de  beaucoup  de  réputation  ;  les  An«- 
glais  surtout  le  recherchent  comme  stomachique;  il  est  en  effet 
éminemment  tonique,  lorsqu'on  en  use  avec  modéradon. 

PORC-ÉPIG  {Hysifi0),  Cet  animal  épineux  ne  ressemble  au 
oocboo  mie  par  son  pognement,  et  au  cochon  de  lait  par  sa 
forme,  u  est  originaire  des  pays  chauds  de  l'Afrique  et  des 
lades ,  il  multiplie  cependant  dans  des  pays*  moins  chauds , 
Iris  que  la  Perse,  TEspagne,  l'Italie,  et  surtout  dans  les 
Apemiins  ,  près  de  Rome.  Ses  piquans  sont  de  véritables 
tiiyanx  de  plume,  auxouels  il  ne  manque  que  les  barbes. 
Ces  piquans  le  mettent  à  l'abri  de  toute  atteinte ,  et  les  piqûres 
qui  eu  résultent  sont  dangereuses.  Cet  animal  est  plus  grand 
que  le  lièvre ,  sa  tête  a  de  la  ressemUanceavec  celle  de  la  mar- 
motte. Sa  peau  est  fine  et  délicate.  Il  est  de  la  classe  des  hé- 
rissons. Sa  chair  a  une  saveur  et  une  odeur  fades  ;  elle  est  de 
difficile  digestion  parce  qu'elle  est  très-grasse.  Au  cap ,  on 
la  met ,  selon  Levaillant ,  sur  les  meilleures  tables ,  après  avoir 
été  sechée  et  fomée  convenablement;  mais  elle  ne  convient 
qu'aux  bons  estomacs.  Le  porc-épic  se  trouvait  dans  les  ar- 
moiries de  Louis  XII . 

PORPH¥EE  {Porjikyfiê ^  AIdrov.).  Oiseau  de  rivière  ou 
aquatique ,  à  long  pied ,  de  la  grosseur  d'un  coq  ^  fort  commun 
onxtles  Baléares.  Athénée  l'a  appdé  lybiquê^  parce  (]|u'il  était 
boBoré  dans  ta  Lybie ,  à  cause  de  sa  chasteté.  Aussi  Tretzes 
lui  a  apptiqfaé  les  vers  suivaus  : 

Porphyrio  aviê  est  valde  temperan» , 

Ut  H^nlwm  flMTfftMem  vidêai ,  statim  ftn^t. 

Sa  chair  ftit  défendue  aux luîft,  parce  (]uo ,  selon  Procope,  cet 
uieetudéiwiis  lespaiisMs.  Les  Gvecs  m  les  Rooiains  uen  firent 
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point  usa^e  ;  Aristophane  pense  néanmoins  qne  les  jemies  por- 
phyres ainsi  que  les  jeunes  corneilles ,  peuvent  servir  à  laK- 
mentation. 

PORREâU  ou  POIRREâU  (Allium  porrum ,  L.).  On  croit  qoe 

les  Latins  ont  donné  le  nom  de  porrum  à  celte  plante  parce 
Qu'elle  croit  promptement.  Elle  est  bulbeuse  et potaeère.  Ses 
fôuilles  ont  plusieurs  tuniques  blanches ,  lisses ,  de  laiongoeur 
d'un  pied ,  roulées  en  gouttières ,  d'un  vert  pAle ,  d'odear  qui 
approche  de  celle  deTognon.  On  remploie  pour  donner  de 
la  saveur  au  bouillon  ;  le  pourreau  étant  venteux,  on  doit  le 
faire  bien  cuire.  Linné  dit  que  Néron,  pour  rendre  sa  voiiplas 
belle ,  en  mangeait  avec  de  1  huile  et  ne  mangeait  autre  cnose 
cejour-là.  Les  meilleurs  porreaux  sont  en  Egypte,  à  Ostieet 
à  Aricie.  Une  poiçnée  de  porreau  mise  dans  le  vm,  Tenipéche, 
dit-on ,  de  s'aigrur. 

PORTER.  Espèce  de  bière  forte  qui  diffère  de  laie  et  de  b 
bière  blanche  ou  pâle ,  en  ce  que  celle-ci  e^  faite  avec  de 
lorge  très-desséché.  Les  porters  anglais  ne  ressemblent  point 
à  nos  bières;  ils  sont  comparativement  à  elles  des  espèces  de 
robs.  Cependant  on  ne  les  prépare  pas  tons  de  la  même  ma- 
nière. On  y  ajoute  assez  souvent ,  malgré  les  réglemens,  des 
amers  narcotiques  :  la  coque  du  levant  et  d'autres  subetanceB 

2ui  en  rendent  la  liqueur  non  seulement  enivrante,  mais  encore 
>rt  dangereuse.  On  ajoute  au  porter  appelé  kUl^devU  du  rhum 
nouvellement  fait ,  oui  le  rend  plus  enivrant  et  plus  dangereux 
pour  les.  personnes  disposées  à  Tapoplexie  ou  à  d'autres  af- 
rections  de  la  télé.  On  peut  en  fabriquer  de  fort  bon  a?ec  h 
drèche  d'orge  bien  torréfiée ,  le  houblon ,  la  réglisse  et  la  mé- 
lasse seulement.  Fortement  chargé  de  matière  sucrée,  de 
principes  exiractif  et  alcooliques ,  le  porter  est  assez  coloré; 
quoique  limpide ,  il  mousse  bien  lorsçiu'il  est  vieux,  et  noorrit 
autant  que  les  meilleurs  vins  ;  bien  fait ,  et  exempt  de  sophisti- 
cations ,  il  n'est  pas  plus  capiteux  cnie  les  autres  bières.  L*é- 
ther  sulfurique  est  le  meilleur  calmant  qu'on  puim  em- 
ployer dans  l'ivresse  produite  par  les*  porters ,  les  bières  et 
les  vins. 

POSSET  (Pos^eium).  Pour  faire  cette  boisson ,  on  verse  deoi 
pintes  de  lait  bouillant  sur  unechopinede  vin  blanc,  à  laquelle 
on  ajoute  deux  ou  trois  onces  de  sucre  et  l'on  passe.  La  li- 
queur est  analogue  au  petit  lait  au  vin.  Les  Anglais  le  font 
aussi  avec  le  lait  bouilli  ou  de  la  bière,  ou  même  avec  de  la 
scolopendre ,  vulgairement  langue  de  cerf.  O^te  boisson  est 
tonique. 

POTIRON  {Cueurlniapêpo ,  L.).  Espèce  de  citrouille ,  dotf 
la  forme  est  ronde ,  le  volume  considérable ,  réoorce  épaisse  > 
de  couleur  jaune  et  foncée,  lorsqu'il  est  mûr.  Smpéricaipeest 
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charnu ,  spongieux  ,  assez  ferme  et  rempli  de  suc.  II  contient 
des  semences  émulsives.  Ce  légfume  est  très-aqueux  ,  froid  , 
rafraîchit ,  calme  la  soif  et  corrige  Tâcrelé  de  la  bile.  La  cuis- 
son contribue  à  le  priver  de  son  principe  odorant  et  naiiséa* 
bcHid.  H  nourrit  plus  que  le  ooncomlMre  et  que  la  pastèque,  mais 
il  pèse  sur  certains  estomacs.  Il  y  a  le  potiron  hâtif,  et  celui 
d'Espagne  qui  est  -petit.  En  Hongrie ,  on  le  conserve  de  la 
même  manière  que  les  choux,  pour  en  foire  de  la  choucroute. 
Après  en  avoir  enlevé  les  semences  et  nétoyé  Tintérieur,  on 
passe  aussi  la  chair  sur  un  rabot  qu'on  emploie  pour  couper  les 
choux,  on  en  arrange  les  fragmens  dans  des  vaisseaux  par  cou- 
ches pressées  et  saupoudrées  de  sel.  On  fait  un  grand  mstee 
dn  potiron  dans  les  cuisines.  Il  convient  aux  estomacs  chauds, 
aax  jeunes  gens ,  en  été  ;  il  sert  aussi  à  faire  des  souper  fort 
agréables  et  saines  en  le  mêlant  avec  du  lait.  Le  petit  potiron 
verl  est  une  sous -variété  assez  recherchée  ,  parce  qu'il 
est  moins  aqueux.  On  peut  le  conserver  jusqu'à  la  fin  de 
mars. 

PoTAOïf.  Vulgairement  on  donne  ce  nom  au  bolei  comes^ 
tihle  (Bohtuê  eêctdentuê).  Ce  champignon  a  un  stipe  compacte, 
charnu ,  brunâtre,  ovale ,  semblable  à  un  oignon  ;  ce  stipe  est 
quelquefois  allongé  de  quatre  à  cinq  pouces.  On  trouve  ce 
champignon  dans  les  bois  en  juillet ,  août  et  septembre  ;  il  peut 
facilement  être  confondu  avec  les  plus  malraisans.  Sa  saveur 
est  très-agréable,  ce  qui  le  fait  rechercher.  Outre  ce  potiron, 
il  y  a  la  toupie ,  le  potiron  roux  ou  vineux ,  appelé  ausâ 
ognons  de  IcHip;  le  blanc -se  trouve  dans  le  bois  de  Sénart;  le 
potiron  livide  à  Yincenne.  i^Foir  l'article  Champignon,  pouf 
les  propriétés. 

POULARDE.  C'est  une  poule  à  laquelle  on  a  enlevé  l'ovaire 
pour  la  rendre  stérile ,  grasse  et  tendre.  Excellent  aliment ,  de 
facile  digestion ,  lorsqu'elle  n'est  pas  trop  grasse.  Les  plus 
estimées  sont  celles  du  Mans  et  de  la  Flèche.  On  dit  qu'Henri  IV 
ne  voulut  reconnaître  et  savourer  d'autres  poulardes  queceHes 
nourries  à  la  Flèche.  C'est ,  dit-on ,  de  cette  ville  que  partent 
par  milliers  ces  êtres  arrondis ,  potelés  et  onctueux  qui  vont 
orner,  égayer  et  compléter  les  festins  du  monde. 

POULE  [Gallina).  On  connaît  assez  cette  volaille  pour  ne  la 
pas  décrire.  Les  poules  qu'on  estime  le  plus ,  sont  celles  qu'on 
nomme  bonnes  pondeuses  ;  elles  font  des  œufs  en  abonaance 
pendant  une  grande  partie  de  Tannée  et  deviennent  stériles  au 
bout  de  trois  ou  quatre  ans.  Â  chaque  œuf  qu'elles  pondent  elles 
expriment  leur  sensation  par  un  gloussement ,  on  ignore  s'il 
est  une  expression  de  douleur  ou  de  joie.  Pline  croit  que  c'est 
une  pratique  religieuse  ;  qu'elles  se  hérissent  après  avoir  pondu , 
se  secouett  et  se  purifient ,  elles  et  leurs  œufs ,  en  tournant 
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auiour  avec  un  fétu  de  païUe.  La  phie  gnuide  forctéê  bpMe 
a  lieu  au  printemps  et  en  été.  Les  poules  fourniisMt  Mb» 
aliment ,  qui  nourrit  bien ,  se  digère  facileincl^  lonoteBei 
sont  jeunes.  On  dit  que  les  Mancbea  ne  Talent  pasltt»- 
tres  pour  ralimentation.  Les  jeunes  <pie  Ton  vient  ae  taer  sot 
dures*  On  a  indiqué  plusieurs  moyens  pour  les  remlre  tendres. 
Celui  d'Uoraoe  est  exprimé  par  les  vers  suivans  : 

^f  vespertinuf  atâtiib  sê  oppreêëtrH  hospt» , 
'  fiec  galUnta  wutlan ,  reêpUdêt  aura  palat9 , 
Dcctuê  €ris  vinam  misto  mêrsmtê  fmUrtf , 
Hoc  teneram  faciet. 

Les  Romains  estimaient  beaucoup  celles  delaNiuiidie, 
provinced'Âfrique  ;  elles  sont  rares|ea  France.  On  en  veysit  m- 
trefoîs  de  fort  belles  dans  la  ménagerie  de  Versailles.  L'sSoc- 
tion  des  indiens  pour  ces  animaux  v^  si  loiu,  qu  îk  ne  peuveot 
se  résoudre  à  les  tuer,  ni  à  les  vendre.  Si  un  voyageur eit 
obligé  de  passer  la  nuit  dans  une  de  leurs  ch;umûères,il  a  beau 
offrir  de  Targent  pour  en  avoir  une ,  ou  un  poulet  à  mamger, 
il  ne  1  obtiendra  pas.  Le  seul  parti  est  de  le  tuer  soi-mêsie  ; 
alors  rindienne  jette  les  hauts  cris ,  pleure  ,  se  désole,  anit 
enfin,  voyant  qu'il  ny  a  pas  de  remède,  die  se  eomolees 
recevant  le  prix  de  la  volaille  morte. 

PouifB  nuu  {FuUcaeloropiéê).  Oiseau  aquatique ,  dooi  le 
corps  est  grêle,  la  tête  petite ,  les  plumes  de  dîffiénenies  cou- 
leurs, le  bec  noir  et  on  peu  courbé,  la  quene  courte  et  1« 
jambes  longues  \  ce  qui  Cait  qu  il  peut  marcherdans  I  eaa  posr 
y  chercher  sa  nourriture.  Û  mange  de  petits  poissom,  dtt 
vers ,  des  algues ,  etc.  AUrovande  et  Gesner  en  ont  décrit  trois 
espèces.  Leur  chair  est  ordinairement  sèche  et  dure  etpv 
conséquent  d  assez  difficile  diçestion.  loi  saveur  nea  est  pas 
même  agréable.  On  doit  choisir  cet  oiseau  jeune;  mais,  «a 
général ,  cet  aUment  ne  convient  qu'aux  bons  estomacs  et  an 
personnes  qui  font  de  Texercice  :  on  doit  le  manger  rétr.Qael' 

aues  auteurs  ont  dit  que  les  poules  d'eau  étaient  un  nanetr 
élicieux.  Carne  deliciçsa^  Linné;  mois  Soninnipense  qaele 
goût  de  ces  auteurs  différait  du  nôtre. 

Poule  sultane.  Oiseau  de  rivage  qui  a  du  rapport  avec  h 
poule  d  eau.  Son  plumage  est  beau  et  brillant.  L'oiseso  est 
très-doux  ;  il  se  nourrit  de  fruits  qu'il  préfère  aux  granif .  U 
aime  plus  que  tout  le  poisson.  U  semble  mordre  l'eau  quaid  fl 
boit.  On  le  trouve  dans  les  chmats  les  pkis  chands.  Les  Ronmis 
recherdiaieotcet  aUnient  qui ,  quoicpie  mangeable,  n'est  poiat 
délicat. 

HHiUPfi  (  Pûfyjiuê).  U  y  en  a  de  pluaienrs  espèoes.  Ih 

ont  huit  pieds  ou  bras ,  qui  leur  servent  de  mains  ;  iif  ^ 

,  nourrissent  de  coquillages  de  mer  ;  ils  aiment  les  liranches  de 
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l'olivier  et  du  figfuier  ;  on  les  prend  fociléhnent  par  ce  moyeit.; 
L^ur  chair  est  dure  et  de  fort  difficile  digestion.  Aussi ,  après 
Vatoir  fait  mortifier,  on  la  bat  fortement  lorsqu'on  veut  la 
manger; on  doit  la  faire  bouillir  long-temps  et  non  rôtira  on 
dit  que  Diogène ,  le  Cynique ,  ayant  voulu  manger  un  poulpe 
cru ,  en  mourut. 

POL'MOiVou  MOU  [Pulmo).  Le  mou  est  d'un  tissu  tadM 
difficile  à  digérer  que  le  fo'.e  et  la  rate ,  parce  que  la  ftbre  en 
e^  moins  serrée  et  plus  molle;  le  mou  est  d'une  saveur 
peu  agréable.  On  fait, avec  celui  de  veau  des  bouillons  adon^ 
cissans.  *  » 

POUnPIEn  l  Poriulnva  oleraeeû ^  L.).  Cette  plante  est  Ori- 
ginaire des  Indes  ;  elle  croit  en  Europe  dans  les  iieut  cultivée 
et  sablonneux.  Sa  racine  est  simple  et  annuelle;  sa  tige  char- 
nue et  lisse  ;  ses  fouilles  sont  (^longues ,  charnues  et  d'un  vert 
jaune;  ses  fleurs  sont  jaunes.  Le  pourpier  est  aqueux  et  ni- 
Ireux.  On  en  cultive  surtout  deux  espèces  :  le  vert  et  le  doré. 
On  les  mange  en  salade ,  en  potage  ;  on  les  met  aussi  sous  leé 
viandes  rôties.  En  FtaiMre^on  en  mange  les  tiçes.  Cette  planta 
nourrit  peu ,  rafraîchit  et  calme .  Elle  coaguYe  le  lait.  On  la 
conlii  aussi  au  vinaigre.  Le  pourpier  sauvage ,  quoique  plus 
vert  et  plus  petit ,  jouit  des  mêmes  propriétés. 

PRfiSLE  ,DE1»  FLEUVES  (la  )  (  Epêisefutn  flntfittHte,  L.)  : 
On  trouve  cette  plante  en  France ,  «n  Allemagne ,  en  Angle^ 
terre ^ dans  le  Nord,  etc.  On  assure  que  les  Romains  en  man- 
geaient les  jeunes  pousses  et  qu'elle  est  encore  en  usage  eu 
Toscane. 

PRÉSURE  {Cûagulum).  Matière  qui  se  trouvo  dans  le  qua* 
irième  ventricule  des  jeunes  veaux  ou  des  agneaux,  qui  n'ont 
as  encoi*e  mangé  et  qui  ont  été  tués  avant  que  là  digestion  du 
ait  M  été  faite.  Son  odeur  et  sa  saveur  sont  acides  ;  sa  cou- 
leur est  blanchâtre  et  de  consistance  moBe,  lorsqu'elle  sort  de 
i'animal.  On  là  fait  sécher  pour  pouvoir  la  conserver;  et  plus 
elle  est  ancienne ,  plus  aussi  elle  réagit  sur  la  partie  séreuse 
du  lait.  Les  bouchers  la  conservent  au  moyen  d'un- peu  de  sel 
marin;  ils  en  forment  des  gâteaux  qu'ilsfont sécher  au  soleil  ou  an 
feu.  C'est  avec  un  peu  de  cette  matière  qu'on  fait  cailler  le 
lait.  Il  faut  employer  d'autant  plus  de  présure ,  que  le  lait  est 
plus  gras^  plus  épais  et  que  la  lenlpérature  est  plus  froide. 
Pour  s'en  servir,  on  la  laisse  tremper  quelque  temps  dans  un 
peu  d'eau  tiède  ,  qu'on  met  ensuite  dans  \è  lait  en  lagitant  lé- 

§èrement.  Il  y  a  une  présure  végétale ,  telle  que  les  ciamihes 
u  chardon  d  Espagne  et  les  fleurs  du  gallium  ou  caille  lait.  Tl 
y  a  encore  plusiçurs  autres  plantes  qui  jouissent  de  la  même 
propriété.  Les  acides  procurent  plus  promptem'ent  la  sépara- 
tion du  caséum  et  sont  préférables  à  la  présure ,  qui  exige 
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plusieurs  heures  de  repos  pour  cela.  On  emploie  aussi  la  pré- 
sure  pour  faire  fermenter  certains  liquides. 

PBIIIEVÈRE.  CO^COh (Ferbasculumpraien9e odaraium,L) 

Les  feuilles  de  cette  jolie  plante  sont  dentelées  et  ridées,  ses 
fleurs  sont  jaunes.  On  la  trouve  daas  les  bois  et  dans  les 

Krairies;  sa  saveur  est  acre.  En  Angleterre,  en  Suède  etea 
lanemarck,  oa  en  mange  les  feuilles  cuites  avec  d'autres  her- 
bes, ou  crues  mêlées  aux  salades,  que  Ton  décore  aiissiavec 
leurs  jolies  fleurs.On  les  met  en  outre  dans  le  vin  pour  lui  donner 
un  parfum  doux  et  agréable.  La  racine  jle  la  primevère  se 
Jaisse  rapper  et  moudre  ;  on  Ta  autrefois'^mélangée  avec  avan- 
tage dans  le  pain  ;  elle  contient  de  Tanûdon ,  et  cuite  convena- 
blement la  plante  est  potagère. 

PRÉTAT8.  Famille  de  champignons  du  geare  agaric ,  dont 
la  chair  est  piquante,  quoique  laiteuse .  Il  y  a  le  prévat  blanc  on 
girole  blanche,  le  Ulas,  le  verdàtre  ou  verdoyant,  la  uwniéeoa 
au  tour,  le  prévat  rosé  ou  cerise  p&le,  ou  grande  rougeote,  le 
bisoté,  le  prévat  champignon  des  dames,  le  prévat  gorge  de  pi- 
geon et  le  prévat  jaunâtre  et.blanch&trQ.  On  mange  tous  ces 
champignons,  mais  celui  des  dames  estle  seul  qui  soit  recherché. 
PRUKfi  {Pruntis).  Ce  fruit  compte  aujourd'hui  plus  de  cent 
variétés,  toutes  différentes  par  leur  grosseur,  leur  forme, leur 
consistance,  leur  couleur  et  leur  saveur.  La  prune  la  dIus  bà- 
tive  estia  cerisette,  dont  il  y  a  une  rouge  et  une  blancne.Gelle 
de  Catalogne  est  blanche  et  hâtive  ;  celle  de  Saint-Cyr  est  un 
damas  noir  ;  le  gros  damas  ou  damas  de  Tours ,  origuiaire  de 
la  Syrie,  est  la  meilleure  de  toutes  ;  celle  de  taureau,  celle  de 
damas  dllalie,  qu  on  nomme  bonbouconé^  le  perdigondeCer- 
ney  ;  les  prunes  de  damas  rouges,  blanches,  violettes  ;  celle  de 
Brienoles,  les  abricotées;  la  aiaprée  rouçe,  blanche  \  la  mira- 
beUe,  celle  de  drap  d'or;  le  perdigon  blanc,  noir,  normand; 
la  prune  impériale,  la  royale,  celle  de  moyeu,  la  dafflascpii- 
née ,  celle  de  Jérusalem  ou  de  Bordeaux  ;  la  prune  de  Mon- 
mirel ,,  de  Saint-Lo;  le  cœur  de  pigeon^  celle  de  Rhodes, 
le  damas  gris  ou  prune  de  Monsieur,  la  virginale  ,  la  râne- 
Claude ,  celle  de  Pologne ,  de  Suisse ,  la  prune  datte ,  celle 
de  Sainte-Catherine,  le  damas  d'Espagne,  le  rognon  de  coqja 
prune  de  Saint- Julien,  la  norbette,  la  suprême,  sont  toutes  pins 
ou  moins  bonnes  à  manger.  Il  y  a  des  prunes  qui  ont  la  saveur 
acidulé,  d'autres  qui  Tout  douce  ;  leur  suc  est  moins  liquiiic 
que  celui  des  cerises.  Il  y  en  a  oui  ont  la  pulpe  ferme j  cas- 
sante ,  d'autres  qui  Tout  molle  et  lâche  ;  celles  qui  sont  sucrées 
Qui  un  suc  mucdagineux,  et  leur  pulpe  est  molle.  Le  suc  des 
prunes  est  peu  disposé  à  prendre ,  par  Tévaporation ,  la  fonuc 
de  gelée.  Ces  fnuts  sont  émolliens ,  laxatif^  rafraîdiissans; 
ils  nourrissent  peu,  se  corrompent  facilement  dans  Testomac^  et 
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(tonnent  lieu  aux  cours  de  ventre,  aux  affections  bilieuses  ;  fls 
ne  conriennent  ({u'aux  bons  estomacs  et  aux  tempéramens 
sanguins.  On  doit  les  choisir  bien  mûrs,  doux,  et  les  cueil- 
lir avant  le  lever  du  soleil.  Les  personnes  sédentaires ,  les 
tieillards ,  les  valétudinaires ,  doivent  s'en  abstenir.  La  {prande 
qnantité  de  suc  extrêmement  sucré  doùi  certaines  prunes  sont 
remplies,  la  facilité  avec  la€[uelle  il  fermente,  avaient  fait  es- 
pérer qu'on  pourrait  en  faire  une  boisson  agréable  et  qui, 
dans  plusieurs  pays,  aurait  suppléé  au  viu;  mais  toutes  les 
tentatives  de  ce  genre  n'ont  <^tenu  aucun  succès.  Les  Hon- 
grois font  fermenter  des  prunes  et  des  pommes  pour  en  ob- 
tenir leur  raki ,  boisson  moins  sptritueuse  que  Teau  -  de  -  vie 
et  |dns  saioe.  Dans  plusieurs  provinces  de  TAUemagne ,  en 
Suisse  et  dans  quelques  parties  de  la  France  qui  avoisinent 
les  bords  du  Rhin ,  on  extrait  des  prunes  une  liqueur  alcooli- 
que appelée  MW0i$ehenv>aier ,  du  nom  de  Tespèce  avec  lacpjelle 
on  la  rabrique  le  plus  souvent  et  qui ,  lorsque  la  liqueur  a 
Tieilli,  est  aussi  recherchée  que  le  kir$ohewiûa9er.  Les  ex- 
périences des  chimistes  ont  appris,  qu'onpouvait  tirer  de  ce 
fruit  un  sucre  fort  Uanc,  cristailisable  et  de  saveur  agréable  ; 
c'est  M.  Bonneberg  qui  le  premier  fit  cet  essai  xonfirmé 
par  MM.  Ludersen  et  Keyaek,  pharmaciens  à  Brunswick. 
Vingt- quatre  livres  de  prunes,  les  noyaux  compris,  donnèrent 
deux  livres  de  sucre ,  six  livres  de  sirop  et  deux  pintes  d'eau- 
de-vie.  A  Sdo ,  on  cultive  un  prunier  nommé  verdoêâiêr  ;  son 
fruit  est  gros ,  oblong ,  vert  pâle  et  d'un  çoùt  très-agréable  ; 
ce  fruit  mûrit  en  juillet  et  dure  à  peine.trois  semaines  ;  les  ha^ 
bitans  en  font  un  oèjet  de  conunerce  :  ils  pilent  la  prune , 
la  font  ^sécher  au  soleil ,  renferment  dans  des  caisses  et 
renvoient  à  Smyme  et  à  Gonstantinople  où  elle  se  vend  très- 
cher. 

PRONB  DB  CACAO.  L'arbrisseau  oui  porte  ce  fruit  croit  à  la 
Caroline  ;  îi  a  jusqu'à  dix  pieds  de  hauteur.  Il  est  en  buisson. 
Les  fleurs  viennent  par  bouquets,  elles  sont  blanches  et  pe- 
tites. Les  fruits  se  succèdent  les  uns  aux  autres  toute  Tannée, 
ils  ressemblent  à  une  grosse  prune  de  Damas  ;  ils  sont  blancs  ; 
Quelques  variétés  de  Tarbrissean  en  produisent  de^  rouges  et 
d'autres  d'un  jaune  pâle;  chaque  prune  contient  un  noyau. 
On  dit  ce  frujt  très-sain  et  de  saveur  douce.  Les  Espagnols 
en  font  une  conserve. 

FaUNBliLE  {Prunuê  inntliM^  L.  ).  Fruit  du  prunier  sau- 
nage, dont  le  goût  est  âpre  et  astringent,  étant  vert,  et 
lorsqu'il  est  mûr,  il  est  laxatif.  En  ÂUema^e ,  on  en  prépare 
des  vins  et  de  la  bière.  Le  peuple ,  à  Pans ,  fut  forcé  dans  la 
disette  de  4740^  de  se  contenter  pour  birisson  de  cidre  de  pru- 
nelle. 
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origiaaire  de  la  Virginia,  fl  ^d'ua  j^rt  f^finf,  4^  a^édiûcr^ 
graodeur.  ses  feuilles  sont  pétipli^,  l^o^oi,^  tFQJs  fo- 
lioles gl^re^i  Qvale»,  ;ûguës  4  leui»  ^^tffffnit^^plsi^pm 
de  pomt$  tra^^ea^.  ^  fi-M^t  m  gwoi  4*'uWvn09pt^8ÏP4W 
répand  ua»  pdeur  fi^r^  et  pi^iii^nse,  (^  S\élé%  u^  mini  lî| 
froid  que  df^is  sa  preoii^rfi  jeyne^r  V-t  himm^  )»'^  #* 
sure  que  £e  fruit  p^M  (Hve  «uji^sîtjMft  m  kmim  4m  14  fi^ 
bricaUoQ  de  h  biè^e. 

PTËRI8  fîOM^TiPM;   (  P^9ri0   WM^m»  ,  ¥o»l-  )»  WJ« 

fouftère,  dont  le  |#Mil^  est  aqiple;  il(»oHd^A&NMl<ii> 
la  Nouvel)6THolla#d#  et  dfMi§  ^  KQi|veU^;^laiide.  IffisMn- 
t^iQS  sont  par^  ré4uit3  k  f^^P  du  vnm  ^^4ff  ^  P^OB^  y  f¥^ 
ravoir  .foit  rôtir  ;  loais  c^  pain  est  pj^pdr^]^ ,  iwpid^  et  pafi 
nourrîssapt. 

puGEix^  (  4l^»m  mppr,  M-  )•  f^mm  m  ^  km^m 

de  ressefpblaiMse  aTec  Talps^,  ^iwS^qm  phi&  petjt.  On  k 
trouva  principaleinept  dans  h  Seiiip  ^|,  d^s  1^  M)|Fe  ;  il  tft 
plein d^flte^ ,  4^ mi  f^  W»  e«W^  M» (If  cb^W"»  ^ 
.  PUopilVG  (i^if  V4K^4MR.  C4»stwispiRpos«  4#  foniM» 
de  l^ ,  de  raisii)^  se^ ,  de  Goriapdf^ ,  de  fli*^M/$se  de  i>c^, 
de  ^$  mx%ç^ ,  4§  smsre ,  de  ^^i ,  fy  B^f«  d'P«*ff^  t 
d'egU' 4^  -  Yje  ejt  d^  beji^re ,  qu'oii  p^tfi(  et  <j^'4>g  f^  finira 
convenjibl^mept.  (:^et  ^lM»)#iii  ^  for};  écbâi#aiK ,  n^s-ii^^i^ 
pour  la  pl|4part  dei|  g^fjpmfi^  (gs^s^qm-  U  f  ^  au3S^  un  puadJfC 
tait  ave^  le  p^in ,  yai  Ap^re  ayep  le  w.  Ces  dUmeii^  «QM  v^ 
nourrî^s^Bi^  et  0s  saveur  ^répble. 

puiyçq;  PoffiSPQ  alciwbque  que  le^  AttglM^  ||0|1«  pnt  W 
connaitns.  ëUq  est  pépar^e  4vec  ^eplu•de'Vi^,  4)a  i'alo|[^.  os 
du  rbogi  pu  rac ,  le  jijs  de  citron  et  du  s^^va  o^  ^^YeP  l'ioâMi^ 
de  ihé.  Celte  liqueur  échauffe  et  affecte  le  genre  nerveux  ;  fis- 

ÎendsBt ,  prîs0  s^vec  HK^déraMm ,  el(e  e^t  cpFdialp  ^et  «fiÂDri- 
que ,  ei  ppuyient  wn^  tempéraqu^^us  froid« ,  affaiblis  e(  4^ 
les  teipps  NMÂ4efif.  C'e^  la  {4us  w^ftbl^  îm  h&mom ,  IM 
il  n'en  faut  p^  abftfc^,  iOa  )Â  folsiôe  f^fws  »v«r^  {'aode  (ui- 

furiqfNs , ae iwî  wit «opofve  jpbw  à li^oiau  «t  auit dmt^f^ 
peut  vwQiom^Vf^  4iette  fraiia#  par  \^^  mân^  «ay/eq^  fi'^ 
emploie  pouf^  s'assurer  d^  la  (lopbistiitiiiioa  dbi  vMi9i^« 

PU.\T4PZQ  (le)  <J^|Hifi^  #i#iM^9f4 .  ûiUJL).  Ga  poisw^ 
ovale ,  couvert  de  belles  écailles  arçeptéf»,  4il>soor  W  p 
dos  et  ivaversé  sm?  Jts  cdiés  sat  seua  lignes  dorites;  ^ 
aiuseau  esi  avancé  et  M  boacne  est  auiiNa  :  il  bibite  iai 
côtes  de  la  Sardaigae.  Sa  obaîr  est  laeilteuro  que  oelie  da 

?UAff£,  Voa?ella  race  de  «ooiiMM  «la  !<»  t^o^^^ 
découverte  depuis  peu ,  aux  environs  de  Ladakh^  ville  du  W' 


b«t ,  çîtuée  mr  \st  brgficli^  jbçproQirjoM^  411  (vaBge.  Cet  ani- 
mal est  irès-petit,  n^m  il  hib  le  cède  0p  rjeii  aiji  espaces  qpn- 
nue^  jusqu'à  qe  mm*.  Sa  laipe  e§(  fine  et  abop^a^t» ,  Aa  ooBftii- 
tution  robuste  ;  il  est  familier,  capable  ^'HlM^t^bem^Ht,  fifiçiitâ 

^,n<>^nîr,  çftf  U  ffl^n  4^  Mwt  ^  m  içn^  »  tomn  im%  fw  r^n , 
elle  ^^(.(r environ  troi;  livrer  pe^^a^t.  ^  qboir  est  aavpqreme 
et  dp  ftpile  (Jiçii^tioitt.  ïl  serait  k  d^ir^  q»e  oetta  nftce  pàt 
être  naturaliaég  d^§  p^  ttimilW. 

PUYA  (  Puji(i  ),  VégéWl  di*  Çfeîîi ,  resfseu)blj«it  ba^Mcoup  à 
1  ananas.  Sg  r^iflp  fyiUbaqiie  ^nn^S  clem  QU  iw)»  poilWdé, 
elle  est  de  fQ^Reqpfl^q^e  ef;  m^}ie^^  4^  \^^  gRWenr  duo  bom- 
me.  L'écorce  est  couverte  d'écaillés  spongieuses  \  #ur  \^  baiM 
deces  jpioii^es,  p^if^qt  Am  *»Hillw  df.qn»tFe  pioda  de  Ipn- 
gueur  dom  )|5»  bprds  ^ont  ^9^s  4'^pi^f^  eroehpes  ^t  «emUabla^ 
acellesdeV^an^s.  Ah  wlie»  de  p§^  fe^i^PS ,  ^'élève  Ufle  tige 
de  nepf  pied^  de  bauteMr,  sur  trois  poiM^^  de  digmètr^^t  e(mr 
verte  d*une  éçorcQ  verte  ^ès-dur^  ;  s^  psiftî^  intérieure  eH 
une  3ubstanQ^  ^ppngieuse  çoKfm^  te  H^ge  <  le»  fl^iifs  aoai  jaun 
nés.  Le  fruit  e§t  we  pqpsule  vmply^  dfi  spmet^i-BQÎres.  tràftr 
petites  ;  l9  nectaire  d^  fleMr^  ^^  teiyp^r^  reiDpli  dQ  ffli^  &it 
rechercbé  des  enf^s  ^  q^i  )e  qn^ngept  f^vec  yo  grand  plaiair* 

PYRQLKïlVQU^  r^ir  ACIDE  |»Y|U>h|i9!fMSi 
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ÎVm,  pi^e^  d§  U  çross^iiF  d'we  ppiilp  d'^9U  ordinaire , 
£  çpuleur  bruorrpplf^i'^  ^  son  bep  wm^embie  à  c«lui  du  eoq 
d'Me .  C^  oiseau  §^  inmpii  de  b{û#a  &  mi  le  prouve  daiia  riw|e. 
Sa  ch^ir  e3t  up  excellent  aliipqptr 

yV^m.4Dip,  Lis  pèr^  liirkpTt  d^ns  i^  Qbipe  iHuitrée,  fiûl 
mention  d'un  arbre  de  ce  nom^  pppmw  û^m  la  provinoe  de 
Qmm  \  U  tropc  fioptiepi  nw  mo^^Ue  molle ,  farineuse ,  très- 
Qulrf^ve  et  d'i^i}  gput  .açré$ibl^.  L^  Cbia^  ea  font  du  pain  ec 
t'apprêtent  aussi  ae  dM!^^?WK^  ffi^épe^t  L'arbre  panât  étr» 
une  espèce  de  palmier ,  semblable  au  sagoutier ,  cette  moelle 
est  alimentaire  et  nourrissante. 

QUATELÉ  A  GitANDË  FLEUQ^.  Arbre  de  la  Guyane  qui  de- 
vient très-grand  ;  il  produit  de  grosses  amandes  oblongues ,  de 
forme  irrégulière,  enveloppées  d'une  membrane  comme  les 
châtaignes.  Ces  amandes  sont  très-bonnes  à  manger.  On  peut 
auaai  en  feire  de^  éroultieofr. 

QoATBLÉ  %ABoeAl6(I/90Sr»à|>  ZahwMjo)  .Tfèê-fmïïd  arbre  du 
Bré^  estdA)afitt|raB6 ,  dont  le  fruit ,  que  les  oréoies  de  Gayenne 
canmi  makofu^^  reofertne  use  amande  douée ,  dé« 
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licate  et  préférable  à  ceUes  d^Europe.  Le  comte  dTslûng  les 
trouva  an  Brésil,  si  excellentes ,  qu^il  en  porta  à  I1le  de  France , 
poar  cultiver  cet  arbre.  Les  Brésiliens  retirent  de  ces  amandes 
nne  buile  fort  estimée. 

QUATRE  ÉPICE8.  Mélange  composé  de  fiîrofle ,  de  muscade , 
de  poivre  noir ,  de  canneDe  ou  de  gingembre  ;  on  y  ajoute  de 
Tanis ,  de  la  coriandre ,  et  parfois  des  herbes  odoriférantes, 
telles  que  la  marjolaine  et  le  thym,  le  tout  en  pondre  et  en  cer- 
taines proportions.  On  folnfie  les  qjuatre  épices  en  substi- 
tuant le  poivre  de  la  Jamaïque  au  çvofle ,  et  le  costus  blanc 
à  la  muscade.  Ce  condiment  aromatique  sert  pour  assaisonner 
les  alimens. 

QUBLGHEN  on  FBAI9IER  DU  CHILI  (  Fragraria  diiUnni 

frueiu  masimo).  U  diffère  du  nôtre  par  ses  feuilles  velues 
et  succulentes  et  par  ses  fruits  qui  arrivent  souvent  à  la  ctos- 
seor  d*un  œuf  de  poule.  Pour  Tordinaîre ,  ils  sont  blancs 
on  rouges,  cependant  on  en  trouve  de  jaunes  dans  les 
provinces  Pucnacay  et  Huilquilemu ,  où  ce  fraisier  vient 
mieux  qu'ailleurs,  il  fut  transporté  en  Europe  et  il  produit 
des  fruits  au  Jardin-des-Plantes  à  Paris ,  et  à  Gbelsea ,  près 
Londres ,  etc.  Cette  plante  a  beaucoup  perdu  par  sa  tnuH 
splantation.  Ses  fruits  sont  petits,  et  le  parfum  agréable  qui 
les  fait  tant  estimer  dans  le  pays  s'est  presque  entièrement 
éteint. 

QUINUA  (  Chenopodium  folio  êinuato,  Feuill.).  Espèce  de 
chenopodium  de  trois  à  Quatre  pieds  de  hauteur.  Les  fleurs  sont 
disposées  sur  des  épis  allongés  ;  sa  graine  est  noire  ;  on  Yem- 
ploie  au  Chili  pour  faire  une  boisson  aussi  stomachique  qu'a- 
gréable. Il  y  a  une  variété  de  cette  plante  que  les  Indiens 
appellent  dahuc ,  ses  graines  sont  blanches  et  s'allongent  a 
forme  de  vei%  quand  on  les  fait  bouillir.  On  en  prépare  de  fort 
bons  potages ,  on  en  mange  aussi  les  feuilles  qui  sont  tendres, 
de  bon  goût  et  rafraîchissantes. 

QUISQUALE  (  QuiêqwUU).  Plante  des  Indes ,  dont  les  feuilles 
ont  la  saveur  piquante]  comme  celles  du  raifmt  \  les  habitans 
les  estiment  beaucoup  et  les  mangent  crues. 


R. 


lUBIOULB  ou  GROSSE  RA¥B  (  JBromc»  tfa ,  L.  )•  ^^^^ 

béreuse ,  charnue ,  arrondie ,  grosse  parfois  oomne  la  tête 
un  enfant.  Elle  ressemble  assez  au  navet.  Elle  porte  dilé- 
ins  noms,  selon  sa  forme.  On  raDoelle  rave  mftle .  nbioale 
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ou  grosse  rave,  qoaiid eUe est git)68e et {Hresqae loode , rave 
femelle  ou  rave  en  navet ,  quand  eUe  est  oblon^e  et  moins 
grosse.  Cetterci  est  plus  estmée  que  l'autre ,  moins  Acre  que 
le  radi$.  La  rave  cuite  avec  de  la  viande  est  nourrissante,  mais 
fort  venteuse ,  aussi  tous  les  estomacs  ne  s'en  accoouno- 
dent  pas. 

RAGABIER  (Hacaria).  Arbrisseau  de  la  Guyane ,  produi- 
sant un  fruit  de  la  grosseur  et  de  la  forme  d'un  gland  et  recou- 
vert d'une  écorce  jaune  ;  sa  pulpe  est  acide  et  rafratchissanle^ 
elle  renferme  trois  osselets  oplongs  qui  se  touchent  et  qui  con- 
tiennent une  amande  dont  la  saveur  approche  de  celle  des  p(^ 
verts ,  ses  propriétés  sont  à  peu  près  les  mêmes. 

RAGINS  (  Radis  ).  C'est  la  partie  la  plus  inférieure  du 
végétal  ;  elle  est  j^ongée  dans  un  corps  dont  elle  se  nourrit,  et 
qm  croit  constamment  et  irrésistiblement  en  sens  contraire  de 
la  tige.  Lorsque  les  hommes  ne  trouvèr^t  hors  de  ten*e  rien 
qui  pût  servir  à  leur  nourriture ,  ils  durent  nécessairement 
chercher  les  moyens  de  tirer  parti  des  racines  et,  ouoiqu'elles 
contiennent  moms  de  substance  nutritive  c|ue  les  semen- 
ces ,  elles  servent  en  général  à  l'alimentation  de  plusieurs 
nations. 

C'est  en  automne'  que  les  racines  potagères  sont  douées  de 
toutes  leurs  propriété»  nutritives  ;  elles  c<Mitiennent  alors,  pour 
la  plupart ,  plus  ou  moins  d'amidon,  en  raison  de  leur  nature, 
de  leur  espèce,  de. l'année;  etc.  Telles  sont  les  carottes,  les 
navets ,  etc.  Ces  mêmes  racines,  examinées  au  printemps,  n'en 
fournissent  pas  un'atome . 

Racine  db  safÎian.  C'est  celle  du  curcuma  appelé  safran 
d  Inde;  ou  l'emploie  au  lieu  du  safran  ordinaire  ;  elle  en  a  la 
couleur  et  presque  la  saveur-,  on  ne  s'en  sert  que  comme  con- 
diment. 

RACK  ou  ARACK.  LiqueuT  spiritoeuse  faite  avec  l'eau-de- 
vie  de  grains  ou  par  la  fermentation  du  lait  de  jument,  ou  avec 
lu  parue  séreuse  du  lait  ou  par  la  distillation.  Sa  force  ordi- 
naire est  de  dix-huit  à  vingt  degrés  de  l'aréomètre.  L'arack 
dont  les  Anglais  font  usage  leur  vient  de  Batavia  et  de  Malaca; 
ils  en  font  du  punch.  U  y  a  du  rack  tiré  du  cocotier,  du  ri*  et 
du  sucre.  Sa  saveur  est  un  peu  animale  ;  cette  liqueur  alcoolique 
ne  convient  qu'aux  estomacs  froids ,  faibles ,  paresseux  , 
ainsi  qu'aux  tempéramens  phlegmatiques  et  dans  la  saison  hu- 
mide. 

RACOON.  Animal  de  la  Caroline ,  plus  petit  que  le  renard  ; 
ses  jambes  et  ses  oreilles  sont  aussi  plus  courtes ,  son  nez  est 
pointu,  sa  queue  courte  et  recouverte  d'un  poil  rude  ;  son  corps 
est  gris  avec  un  peu  de  noir  sur  le  museau;  Tanimal  ressemble 
assez  au  renard  par  sa  taille  et  sa  finesse,  a  en  diffère  par  sa  ma  • 
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mare  dé  manger^  qui  ^t  e«Ue  de  VûtUff^l  )  Il  de  F;jlit  pdidi  de 
terrier. 

Oa  m  lrou?e  un  grand  n<»iibr«  dfttië  tii  Cafaline,  dans  h 
Virmnîe  etmâne  duos  toutes  l«s^anlê!§â«fHéntriobdlésde  Vk- 
mériqoe.  Il  se  nourrit  d«  bateë  et  dcf  fruit»  stativaçes.  Le 
jour,  il  couche  dans  les  creux  des  arbres  et  pendant  U  nuh  il 
rdde  duns  les  ;bois  pour  chercher  sa  flotlfriture.  âa  duur  est 
boâtiè  à  miinçer,  eïœpté  dans  \ê  iGÊBpè  ofi  il  esl  6\Aiçé  dé  se 
nourrit-  de  poisons. 

RAb»  (  RaphafiUê  sëii9t$ê  ^  L.  )  *  A&Ittte  (n*igfltl5ii'è  de  b 
(Aine  et  ae  la  Perse  et  cultitéé  etiBtit^pé.  OA  en  distitTgne 
plusieurs  variétâi  i|ui  ont  différentes  flôMnéâ,  f  I  y  ètl  à  de  blancs, 
ûè  rotfgfe»,  du  violets  et  de  roses  t  le  HÛii  noif  âi  safacitie  oblon- 
gne  m  arrotidiëi  Le  principe  âore  et  voiatil  dëscinidftres  aug- 
mente d»ns  le  fiidis^  ailesî  M-il  peu  iiouf  rf^^nt  6t  on  tie  peut  ea 
ti^r  c[U0  coÉiriae  eondiment.  Ce  principe  est  un  desi  meiHèuiis 
Àioydit»  pour  ë'opposer  à  la  formation  dit  mhéiie  aikhbât  dans 
ceKtdfls  témpéramënsi  il  nttënuë  et  inclèë  le»  gteh*êâ.  La  âm 
ûéÈ  jeune»  radlS  est  tmêm,  cassaiitéèt  de  sdTen^  agréâible  -,  il 
n'en  est  pds  d»  iàéme  lorsqu'il  est  fietix ,  tô  diàif  est  tfôrs  fi- 
landreuse ou  spong[ieuse ,  creuse  et  dure. 

Le  i^is  iîoir  condeâi  knê  certaine  qtiâhtHë  dé  féctile  tris- 
légère.  M»  Planche  n  troUTé  (pi'à  tdnmê  égal,  elle  est  à  celle 
de  la  pomihe  dé  l«rfè ,  comm^  6^5  ësf  à  860.  Le  radis  eft 
tehteuï ,  ocèaftidne  des  i^ppoKS  lAff^ ,  dH^  itrsrttlt  de  tête  à 
Ym  eu  màngc  ttiop  et  io  coniriëlK  ^ifktt  b(nis  éStotocs. 
Les  jeunes  feuilles  se  mangent  cuites  ofl  drues  en  salade. 

Dans  tes  dhnal»  êtk  Vomiet  oë  rient  pM ,  on  «  extr^  des 

Èralnès  d'une  esjpéoé  de  miftnt  qtd  trM  à  M  GMné ,  ane 
ttile  fort  estimée. 

RAFLES  (  Ortygometra).  U  y  a  deuxsortes  d'oiseaux  de  ce 
nom  \  éelul  de  temi  et  cohii  d'eau.  Le  preiliief  est  de  la  gros- 
seur d'une  pèfdrit}  le  gmin  du  genêt  dont  il  Se  honrrit, 
rendsachïlirèxcelletiteetde  facile  digestion.  L'ôiséan  mange 
aussi  du  millet  ;  son  plumage  est  Mige ,  trfaité ,  hkn  et  bi- 
gaité.  11  a  queique  res§(einbhnee  avec  là  caillé.  En  Frtoce , 
An  mois  d'août  et  de  septen^e ,  on  le  trèuté  presque  partout. 
La  chair  dn  fafle  des  marais ,  dom  la  noorrttnre  n'est  pas  à 
comparera  raiitre;  à  uHe  ebairmofam  èainé ,  moiM agréable, 
die  estde  dllHcile  digestioii.  Gn  rafle  n'ëêit  qtt'nne  ^»  poule 

d'eau  de  la  grosseur  d'un  merle* 

HAIE  {Adjfê),  Ainsi  nommée  à  cause  des  pi^ansWetlèa&la 
qtieué  s  ce  pdissoii  est  plat ,  eartiiàgineut ,  sans  écailles,  et 
(^Tiduit  partout  d'une  liqueur  gluante.  Ses  yétit  siônC  eeH?erti 
d'une  taie  qu'on  appelle  eU  latiË  nBlHtà ,  Hua^9,  Il  se  nourrit 
de  petits  poissons.  Les  anoiens  en  èonnais^iem  trois  espères  : 
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la  êimph  ^  fa  hmk  el  Vuii^nmâ.  Aujourd'hui  ou  leë  dratiogue 
ainsi  :  la  faie  lis^e ,  rtffu  hviê ,  la  raie  ondée  ou  cendrée ,  la 
mie  à  long  bee  ^  la  raie  à  plusieurs  yeux  {oeuUUa)  ou  mirdlet, 
la  raie  élâiée^  piquaute ,  bouclée  ^  k  raie  fallonina.  Toutes 
les  espèces  de  raies  Sentent  le  sauvagio  et  ont  une  mauvaise 
odeur,  qui  se  perd  cependant  au  bout  de  quelques  'jours. 
En  4734,  près  de  lile  8atnt-Cdristophe  i  on  en  observa  une 
qui  avait  douze  pieds  de  louguenr  sur  dix  de  largeur  i  Le  père 
Labat  en  cite  une  encore  plus  grande.  La  torpillô ,  la  paste- 
naçuot  rakavete,  la  mouvine  sont  des  raies.  La  ohair  de  ce 
poisson  est  coriace  ;  aussi  a-t-elle  besoin  d'être  bien  morti- 
fiée avant  qil'on  ne  la  fasse  cuire.  Sa  saveur  n'est  jamais  fort 
délicate  ,  eile  ne  convient  qu'aux  bons  eslomaos  et  à  Ceux 

301  exiercént  leurs  forces  ;  encore  a-t-elle  besoin  de  con- 
imens.  Quoiqu'il  en  soit,  on  eli  dnànge  beaucoup  à  Paris; 
mais  les  secousses  qu'elle  éprouve  par  le  transport  lui  don«- 
neat  le  temps  de  se  mortifier.  L9ngâ  eàim  veeêurm  teneret^ 
tit,  disait  Aldrov^e^  On  la  sert  même  sur  les  meilleures 
tables  et  son  foie  est  fort  estimé  des  gourmets.  11  n'en  était 
pas  ainsi  chez  les  anciens  Grecsoii  les  gens  d'un  çoètfin  et  déli- 
cat ,  repoussaient  cet  aliment  comme  ne  valant  rien.  On  lit  dans 
le$  dâpaosophistes  d'Athénée ,  cfoe  Dorion,  pitr  mépris  pour  la 
chair  de  la  raie ,  dit  qu*il  fera  servir  aussi  du  crocodile  r6ti , 
tout  obaud.  Dondelet  n  ealim:)it  pas  ce  poisson. 

Vauquelin  fit  Tanalyse  du  foie  de  la  raie  j  et  reconnut  que 
ce  viscère  contenait  mie  pkis  grande  quantité  d'huile  ,  que  le 
foie  des  animaux  à  sang  chaud;  ce  qui  vient,  dit-il ^  de  ce 
que  le  sang  des  visoères  du  bas- ventre,  se  ralentissant  dans 
9A  roarolM,  chez  les  animaux  qui  respirent  peu ,  devient  très^ 
hydrogéné  à  mesure  que  le  carbone  s'unit  à  l'oxygène. 

AAife  CRNoniR  on  bâtis  (ila;'a  baii»),  Oti  Fappelle  ainsi  à 
oanse  de  sa  «ooleur .  On  la  troilve  dans  l'ooéan  d'Europe  et  dans 
1^  éMX  failgetisea  près  dés  rivages.  Q'eai  l'espèce  €|tti  irtteint 
les  fUm  grandes  dimèiisîons  :  en  en  a  vu  dn  poids  de  deux 
cents  livres  et]  plus.  Son  corps  n'est  pas  en  losange  comme  les 
autres  rdies,  mais  il  est  phis  rond  ou  plas  otule.  Son  museau 
est  lÂlofigé  ei  termhié  on  pointe.  Gomme  toutes  les  autres  rates, 
odleHn  est  Vivipare.  En  Hollande  les  pécheurs  la  recherchenl 
stirtotit  au  mois  de  jmn ,  époque  où  efie  est  fort  ahondante.On  en 
eitvolè  en  Flandre  et  dans  le  Brabam.  En  Snrdlaigûe ,  sa  chair 
li'esi  point  estimée  à  cause  de  son  odeur  fdrte  et  sauvagine ,  il  n'y 
a  que  les  ouvriers  et  les  gefis  de  peme  qui  en  mançeat.  Dans 
la  plus  gransde  partie  des  côtes  françaises  cette  changeât  Man- 
che ,  délicate  et  forme  tm  mets  très^-agréable ,  lors  surtout 
qtrelle  a  été  mortifiée.  Son  foie  est  aussi  fort  estimé  ;  il  fournit 
beanooop  d'buûe  fine  et  Manche ,  dont  on  fait  un  grand  usage 
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dans  plusieurs  contrées  septentrionales.  Onprendbesncoupde 
I te  poisson  dans  plusieurs  contrées  du  Nord,  surtout  dans  le  Hol- 
stem  )  où  on  le  niit  sécher  à  Tair  pour  renvoyer  an  km,  ofa 
bien  cm  le  mange  comnie  la  morue.  La  chair  de  cette  rade  est 
de  même  que  Tautre  d'assez  difficile  digestion. 

Raib  bougléb  {Rafa  clavata).  Cette  espèce  se  trouve  dan 
toutes  les  mers  de  1  Europe.  Les  anciens  Grecs  la  connais- 
saient. On  en  a  vu  parvenir  à  la  longueur  de  douze  pieds,  et 
plus.  Son  dos  est  brunâtre ,  semé  de  taches  rondes  et  blao- 
ches  et  parfois  noires.  Comme  toutes  les  autres  espèces ,  elle 
est  vorace.  Sa  chair  est  dure  et  coriace  ;  mais  mortifiée ,  elle 
est  mangeable.  En  Norwége ,  dans  les  mois  de  juin  et  de 
juillet ,  elle  s'approche  des  rivages ,  pour  déposer  ses  petits 
au  milieu  des  plantes  marines.  Les  pécheurs  ne  la  preniiat 
que  pour  en  extraire  Thuile.  Ils  font  sécher  la  chair  qa'ib 
n'aiment  pas  et  la  vendent  aux  étrangers.  En  Islande  oa 
mange  sa  chair  à  demi  -  corrompue.  A  Nantes ,  on  en  vead 
séparément  les  tètes  sous  le  nom  de  go^deM  ronde»  ^cpeïo/i 
regarde  comme  un  morceau  délicat. 

Raie  miralbt  (  Raja  miraleàuê  ).  Celle-ci  est  d'une  petite 
taille  ,  elle  n'a  çuère  qu'environ  dix  pouces  et  demi  de  Iod- 

I[ueur  sur  six  de  laideur,  elle  pèse  rarement  plus  de  quatre 
ivres.  Les  deux  surraces  du  corps  sont  entièrement  Ksses.  Le 
dessus  est  d'un  brun  rougeâtre ,  mais  ce  qui  distingue  ^rioot 
celle-ci  des  autres ,  ce  sont  deux  belles  taches  qu'elle  a  sur  le 
dos,  dont  le  milieu  est  de  couleur  pourpre,  avec  une  teinte  noi- 
râtre sur  leur  IxNrd.  On  trouve  cette  raie  dans  la  Méditerranée, 
où  sa  chair  n'est  pas  aussi  estimée,  ni  aussi  saine  que  celle  de 
la  raie  cendrée  :  car  elle  est  dure  et  par  conséquent  de  diffi- 
cile digestion.  Â  Mce  et  à  Villefranche  on  en  prend  beaucoup 
en  mars  et  en  avril.  Le  foie  est  au  contraire  un  manger  délicat* 
Raie  phtit  museau  [RajaroHfillaia).  Ce  poisson  parvient  à 
la  taille  d'environ  un  pied.  On  le  pèche  en  mars  et  en  juin  ;  sa 
cliair  est  blanche  et  de  saveur  agréable;  le  foie  surtout  est 
fort  recherché. 

RAUOUT  SAUVAGE  (Coohelaria  armoriaca^  L.).  Racine  cy* 

lindrique,  allongée,  blanchâtre  et  à  tige  droite,  rameuse,  ganue 
à  sa  base  de  fouilles  très-grandes ,  oblongues  et  petites.  La 
pkinte  fleurit  eh  mai  et  juin ,  elle  croit  naturellement  dans  les 
prés  ee  sur  les  bords  des  ruisseaux.  En  Bretagne ,  on  1  appelle 
cran  ou  oranton,  moutarde  des  A41emands  «  des  capucins,  grand 
raifort.  L'odeur  est  très-pénétrante ,  la  saveur  Acre ,  piquante 
et  presque  brûlante ,  ce  qui  dénote  un  principe  volatil,  qui  se 
perd  par  la  décoction  ou  la  dessication.  Dans  certains  pays, 
on  râpe  cette  racine ,  qu'on  réduit  en  pulpe  et-on  en  assaisonae 
les  viandes  pour  en  relever  la  saveur.  Les  gens  de  lu  campa- 
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gne  la  msuigeDt  comme  les  radis  ordinaire,  et  l^emploieot  quel- 
quefois dans  les  ragoûts. 

Raifobt  des  jardins  ,  DBS  Parisiens  ,  radix  noir.  (  Rapha- 
nus saUvua,  L,).  Racine  tubéreuse,  fusiforme,  noire  en  dehors , 
blanche  ^  dedans  et  de  la  grosseur  du  bras.  Ses  feuilles  sont 

Îrandes,  ses  fleurs  purpurines.  On  hi  cultive  dans  les  jar- 
ins  pour  en  faire  usage  comme  aliment.  Sa  saveur  est  acre , 
U'ès-piquante )  et  par  conséquent  fortement  stimulante;  on  la 
sert  sur  les  tables  en  hiver  ;  on  la  mançe  au  commencement  du 
repas  pour  exciter  lappétit.  Le  raifort  ne  convient  qu'aux 
bons  estomacs  et  aux  gens  de  peine,  il  est  venteux ,  il  amai- 
{[rit  et  porte  à  la  tête.  Les  anciens  ont  pensé  qu'il  nuisait  à  la 
vue.  M.  de  Haller  dit  qu'en  Suède  on  cultive  un  raifort  venu 
de  la  Chine,  dont  on  tire  de  Thuile  en  abondance. 

RAIFORt  d'eau  ou  de  MARAIS  {Raphanuê  at^ùaiicuê ,  Lamk.). 

Tige  droite ,  simple  et  peu  rameuse ,  garnie  de  feuilles  al- 
ternes. Fleurs  jaunes  j  assez  petites..  On  peut  en  maneer  au 
printemps  les  racines  et  les  jeunes  feuilles ,  comme  on  fait  de 
celles  du  cresson  de  fontaiue. 

A.UPONCE  {Catnpanula  rapunculuSy  L.).  Cette  plante  est 
bisanDuelle  ;  sa  racine  est  une  espèce  de  petite  rave  douce  et 
de  saveur  agréable.  On  la  nomme  pied  de  sauterelle  ;  elle  ^t 
de  la  même  nature  que  le  raifort  sauvage.  La  plante  est  lai- 
teuse comme  toutes  les  campanules.  Les  feuilles  tendres  se 
mangent  en  salade  ou  cuites  et  assaisonnées.  Sébizius  la  dit 
stomachique  et  excitante,  mais  mangée  crue ,  elle  est  de  diffi- 
cile diçestion.  il  y  a  une  raiponce  sauvage  ou  grande  canipa- 
nule  (  Jiapunculu*  $pieatus  )  ^  qui  sert  peu  aujourd'hui  à  Tali- 
nientation  ,niuissironencroit  Sébizius,  on  la  mangeait  autre- 
fois, et  on  lui  accordait  la  propriété  d'augmenter  le  lait  des 
nourrices. 

IIAISIIV  (  Vva),  D'après  les  historiens  de  l'antiquité  ce  fut 
Osiris ,  appelé  par  les  Grées  Bacchus ,  qui  trouva  la  vigne  dans 
les  environs  de  Mysa,  ville  de  T Arabie-Heureuse  ;  ce  fut  lui 
qui  le  premier  la  cultiva  et  la  fit  transporter  dans  les  pays 
conquis ,  pour  y  enseigner  l'art  de  la  cultiver.  Au  rapport  de 
Pline ,  Romulus ,  après  la  fondation  de  Rome ,  faisait  des  liba- 
tions avec  du  lait  et  non  avec  du  vin.  Numa  défendit  d' employer 
le  vÎQ  sur  le  bûcher  des  morts,  ce  qui  n'avait  pour  motif  que 
sa  rareié  ;  mais  cette  défense  n'eut  lieu  que  pour* la  ville  de 
Rome ,  car  ces  aspersions  se  pratiquaient  de  toute  antiouité 
parmi  les  Grecs.  Ainsi ,  aux  funérailles  de  Patrocle  ,  Achille 
fait  répandre  du  vin  sur  les  cendres  brûlantes  du  bûcher. 
Selon  la  Bible ,  peu  après  le  déluge,  Noé  planta  la  vigne ,  ex- 
prima le  jus  du  raisin  et  en  fit  du  vin,  il  en  but  môme  assez 
pour  s'enivrer  •  Ccrpitqve  iV<?c,  vir  agricoh,  exercere  terram 
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Éi  plëniûîtii  ffinêam,  hibenêquê  tinutn  in$briêlièê  êéi^Gen.^ 
cap.  9.  Quoi  qu'il  en  soit ,  la  nature  s'est  signalée  daùsla  for- 
mation de  ce  fruit;  qtielles  variétés  dans  sa  grossenr,  sa 
eouleur ,  sa  sateUr ,  sa  mollesse  et  sa  dureté  ?  Ici ,  c'est  le 
pourpre  ,  le  rosé ,  le  blanc ,  le  noir.  Il  y  a  de  grosses 
grappes ,  il  y  en  a  de  petites ,  de  rondes  et  d ovales.  Ily a da 
raidm  dont  la  peau  est  dure,  comme  celui  d^Afnqne  et  des 
autres  pays  chauds ,  et  dont  le  coût  est  cependant  délicieni; 
d'autres  otlt  la  peuu  tendre  comme  presque  tout  le  raisin  do 
Nord  de  la  France.  Ce  fruit  présente  aussi  des  variétés  flrès- 
temarquables ,  soit  dans  la  nature  de  son  siic ,  tOttJ<Mrs  fort 
abondant ,  tantôt  acidulé ,  tantôt  sucré ,  tantôt  métfte  aromati- 
que. Sa  pulpe  est  ordinairement  moite  et  tendre,  aussi  qael- 
auefois  est-elle  plus  ferme  et  légèrement  cassaîtte,  comme 
ans  le  verjus,  et  quelques  espèces  de  muscats,  dans  le  raisin 
cornichon  dltallei ,  ainsi  que  dans  plusieurs  variétés  que  Top 
cultive  dans  la  partie  méridionale  de  l'Espagne .  Certains  rai- 
sins ont  une  saveur  austère  ou  âpre ,  d'autres  rôat  douce  on 
acide.  Les  raisins  doux  sont  naturellement  chauds ,  ils  excitent 
la  soiF  et  lâchent  le  ventre  ;  ceux  dont  la  saveur  est  austère  ou 
acide,  le  resserrètit.  Ce  fruit  n'est  pas  de  facile  digestion, 
lors  surtout  qu'on  en  surcharge  restoraac.  Ceux  qm  boivent 
beaucoup  de  vin  ont  le  raisin  en  horreur.  Si  on  le  matige  cneîlB 
fraîchement,  il  agite  et  gonfle  Testomac;  mate  Celui  qu'on  a  cociffi 
depuis  quelque  temps  n'a  pas  cet  inconvénient.  Bien  mûr,  il 
fil vorise  toutes  les  excrétions ,  si  Voh  en  mange  une  certaine 
quantité  à  jeun.  Le  raisin  doux  nourrit,  engfaîsse  et  provo- 
que les  déjections  alvines.  On  doit  le  chcnsh*  blatic ,  doux,  et 
que  la  peau  soit  fine  ;  îl  est  alors  moins  venteux,  et  la  diges- 
tion en  est  plus  facile.  Les  raisins  mftrs  sont  un  alilnent  sa- 
voureux et  nutritif ,  ils  contiennent  du  sucre ,  du  mocila{;e 
et  uh  peu  diacide.  Ils  sont  rafrafchissafis  ,  àdoucissans  et 
laxatîft.  Leur  ufege  est  salutaire  aut  tempérafnens  Wlienx 
et  irritables ,  ainsi  qu'à  ceux  qui  sont  dispose^  aux  maladies 
inflânimatoires.  On  en  a  souvent  obtenu  d'exccDeos  cffeis 
dans  les  obstructions  des  viscères  du  bas  ventre ,  dansThys- 
térie ,  l'hypocondrie  et  les  maladies  de  la  peail.  On  les  a  éga- 
lement employés  avec  succès  dans  certamcs  diarrhées ,  dans 
la  dysenterie,  dans  les  hémoflrrhagies  et  les  affections  aiguës 
des  vojes  urinaires.  Ce  fruit  convient  surtout  en  autoome, 
pourvu  qu'il  soit  mûr  et  au'on  n'en  mange  pas  avec  excès.  Sa 
faveur  agréable  le  rend  au  goût  de  presque  tout  le  monde.  Il 
convient  à  presque  tons  les  tempéramens ,  à  tous  les  âges , 
excepté  aux  vieillards.  Il  est  utile  dans  les  affections  oe  h 
poitnne  ;  il  calme  la  toux ,  pourvu  qu'on  le  mange  mâr  et 
que  sa  saveur  soit  douce. 
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Le  itio  âë  râtsift  8e  dùndetise  en  gelée  par  l'ëvaporatidn  ; 
mai»  o»tte  ^eWe  mt  bienitioltisfeittie  ^ue  celle  du  verjus  ;  qui  ^ 
quelque  infir  qui!  ftôît ,  cousei^e  toujours  beaucoup  d'acidîté. 

Pour  conserver  le  r&isîo ,  il  faut  le  euelllir  par  iin  temp^ 
seo ,  Qu  milieu  du  jour ,  lorsque  le  SoiéH  en  si  fuit  évaporer 
la  rosée.  On  ne  doit  pas  le  cueillir  trop  mûr ,  totts  les  grains 

Êtéé ,  cloiveut  eh  avoir  été  elilevés  avec  §ofn  ;  ou  attache 
gfAppeft  avec  des  fils ,  qu'on  suspend  ati  plafcrtid  dan^  une 
chambre  exempte  d'humidité  et  qui  ne  soit  pas  exposée  à  la  ge- 
lée. Les  grappes  né  doivent  pas  se  toucher  les  unes  dvéc  les  au- 
tres. Les  anciens  observaient  différens  procédés  pour  le  côiiser- 
vet  et  pour  pouvoir  le  manger  dans  toutes  lessaisotis.  Pendant 
les  vendanges ,  il  en  remplissaient  des  pots,  ipl^ls  fermaient 
lièrmétiqiienlentet  qu'ils  enduisaient  de  poit;  d'autrefois,  ils 
les  mettaient  avec  de  la  paille  très  -  sècbcj ,  dans  des  pot» 
de  terre  bien  clos  ;  les  raisins  conservés  de  ces  deux  ma- 
Bières ,  portaieM  le  ttom  d'ut»  ôllaréë ,  Martial  ed  a  feit 
menticm: 

Et  pensiU»  tiifa ,  SBcandas 
Et  nus  omaBût  Mensûê ,  ùttm  d€pUcb  fieU, 

hëê  Romains  lés  suspendaient  aussi  dans  des  ateliers  où  Ton 
travaillait  le  fer.  La  peau  en  devenait  plus  den^e  et  plus  duré 
par  la  vapeur  dû  charbon  ou  de  la  fumée ,  et ,  soit  effet  de  Ihna- 
giiiatidn ,  soit  que  ce  fruit  devint  d'un  f^ùi  plus  agréable  et  plus 
délicat ,  Tibère  le  mit  en  vogue.  Si  Ton  en  croît  Pline ,  c^ 
raisin  ainsi  préparé  fut  en  usage  en  médecine ,  et  connu  sous 
te  noofi  d*nvtt  fêbriUs,  Goelius  Aurélianus  en  a  Vâiité  la  propriété 
légèrement  astringente. 

Les  variétés  de  raîslil  àuMivées  eti  France  Sont  : 

Vardonnet,  Il  est  noir,  hâtif,  excellent  et  se  conserve  fort 
bien. 

Uasvirant,  Gros ,  de  couleur  violette  et  très-foncé. 

Le  barbaràn.  Il  ëii  très -gros  pour  la  grappe  et  poiir  le 
grain ,  il  approche  du  raisin  d  Alexandrie. 

tfi  èartmrosêu.  U  eSt  précoce,  blanc ,  les  grains  en  sont 
ronds  eltransparens.  U  se  conserve  très-bien.  > 

Le  houtdalii,  Gfaîft  ôvale ,  de  couletir  noire ,  H. 

1^  ôordelaiê.  Parfait  pour  les  confitures  et  le  verjus. 

le  baùt^igfto¥i.  Le  éhassèlàs,  soii  eau  Gsl  parfaite. 

\jB  chasselas  dorè^  excellent.  Le  chasselas  de  Fontainebleau, 
fruit  jauhé ,  d'un  grain  égal  et  fbri  sucré,     ^ 

Le  cioulat^  ou  raisin  d'Autriche.  La  saveur  de  ce  frttlt  se 
rappfOche  beaucoup  de  celui  du  chasselas. 

Le  erinihé.  Bien  tadr,  cfe  rdîsin  est  délicieux;  le  grain  en 
est  petit,  il  n'a  point  de  pépin  et  soh  eau  est  très -sucrée.  Il  y  a  te 
Conwhe  rouge ,  le  vtofet  et  le  bhnc. 
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Comiehon  hlane.  Raisin  de  table  ;  seft  grains  sonl  très-gros, 
renflés  par  le  milieu  et  courbés  en  oomichoD.  Ce  ndsinmilBit 
difficilement»  cependant  son  eau  est  douce  et  sucrée.  Il  y  a  no 
cornichon  violet;  à  part  la  couleur,  il  a  toutes  ksoualités  du 
cornichon  blanc.  U  y  a  aussi  un  cornichon  musqué  ;  le  gnia 
en  est  rougeàtre. 

Le  Damas  blanc.  Le  grain  n'a  qu'un  seul  pépin.  Ce  nisia 
est  excellent  à  manger.  Il  y  a  aussi  le  Damas  rouge  :  Dèmes 
qualités. 

Edel-wéiiê^  noble-blanc.  Très-beau  raisin ,  ses  grains  sont 
ovales ,  et  de  saveur  délicieuse. 

Le  farinêau.  Le  fruit  est  long ,  petit  et  verl.  U  n'est  propre 
qu*à  raire  du  verjus. 

Le  froimanteau.  Ce  raisin  est  de  couleur  gris-rouge.  U  est 
très-estimé  en  Champagne. 

Le  gouaU,  Raisin  pour  le  verjus. 

Le  rainn  grec  ou  merveilleux.  U  est  hâtif,  bon  et  on  en  fait 
d'excellent  vin. 

Le  Groê'Guiilaume.  C'est  un  beau  raisin  noir ,  précoce,  à 
gram  rond.  Ce  raisin  se  conserve  très-bien. 

hejouanen  est  un  raisin  blanc  très -hâtif ,  les  grains  en^soDt 
Ovales ,  il  se  conservent  très-bien. 

Le  iugliatica.  Ce  raisin  est  cultivé  dans  les  environs  de  Ma- 
rengo,  il  est  très-hâtif;  ses  grains  sont  ovales,  déUcieaxau 
goût ,  il  se  conserve  très-bien. 

Le  Malvoisie,  Raisin  très-connu. 

Le  Maroc.  On  dit  qu'il  mérite  d'être  cultivé  dans  les  jar- 
dins. 

La  Marseille  blanche.  Beau  raisin  sucré  et  très-précoce, 
originaire  de  la  Haute-Garonne. 

Le  mélier  blanc.  C'est  un  des  meilleurs  raisins  pour  la  laUe 
et  pour  faire  du  vin. 

.  Le  melléac  de  Gène*.  Ses  grains  sont  ovales;  il  est  hâtif  et 
se  conserve  bien. 

Le  meânier.  On  en  connaît  deux  variétés  :  le  blanc  estes- 
l;mc. 

Le  morillon  hâtif.  Raisin  de  la  Madeleine;  son  seul  mérite 
est  de  mûrir  avant  tous  les  autres. 

Le  morillon  Moir,cultivé  dans  les  environs  de  Tours.  Il  6St 
très-bon  à  numger. 

Le  pineau.  Il  donne  un  très-bon  vm ,  il  est  de  plus  excellest 
u  manger. 

Le  miiscai  blanc ,  Frontignan.  Le  parfum  du  fruit  se  trans- 
met au  vin  qui  en  provient.  Les  raisins  muscats  bien  mûrs,  soot 
avec  les  ananas  les  rois  des  fruits. 

Le  muêcai  mane.  La  peau  est  cassante,  d'un  vert  clairet 
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tnuispà^ent6  dans  sa  maturité.  Il  est  difficile  à  mûrir ,  mais 
on  eo  foit  des  confitures  excellentes. 

Le  muêcat  rouge.  U  mûrit  mieux  que  le  blanc  ;  cependant 
son  eau  n*est  pa&  aussi  parfumée. 

Le  muscat  vioUt, 

Le  muscat  noir.  Ce  raisin  est  forl  gros. 

Le  pisd  de  perdris.  Raisin  bâtif ,  excellent  et  de  bonne 
garde. 

Le  pinsau  de  Bourgogne.  C'est  le  morillon  noir. 

JjQ  précoce  rouge.  Très-hâtlf ,  excellent  à  manger. 

Le  sang  moireau^  quUh  de  coq.  Aussi  excellent  à  manger 
qu'à  sfâire  du  vin. 

Le  Sauvignon.  Gros  raisin  noir,  d*nn  goût  excellent. 

Le  vesparol.  Raisin  hfttif  et  sucré. 

Les  espèces  de  raisins  dont  on  feit  le  plus  d*usage  sont  le 
morillon  noir ,  doux  et  sucré  ;  on  le  nomme  pineau  en  Bour- 
gogne ,  auvernat  à  Orléans. 

Le  morillon  blanc ,  qui  est  excellent  ;  la  doutât  ou  raisin 
d'j^utrioke^  qui  est  noir  ;  le  ohasselas  ou  le  Bar-sur-Aube ,  ex- 
cellent pour  garde  et  pour  en  faire  du  vin  ;  le  noir  est  plus 
rare  que  le  blanc.  Le  muscat  blanc ,  bon  à  manger,  à  connre , 
et  à  faire  du  vin  de  liqueur;  le  noir  ne  le  vaut  pas  ;  le  bean- 
netin  ou  muscat  d*Orléans  ,  il  est  blanc ,  fort  sucré  et  res- 
semble au  mélier  ;  le  Damas  est  excellent.  Le  muscat  de  jRi- 
vesaite ,  est  musqué ,  doux  et  agr&ble.  Le  muscat  de  Mahoi^ 
eie ,  le  long  d'Italie.  Le  bourguignon.  Le  raisin  d'abricot ,  le  sa- 
vignon. 

Raisin  sbg.  (  Uva  passa).  Outre  la  faculté  de  pouvoir  con- 
server assez  long-temps  les  raisins  avec  tous  les  agrémens  de 
la  fraîcheur,  on  a  encore  celle  de  leur  faire  éprouver  un  de- 
gré de  concentration  tel ,  que  non  seulement  ils  peuvent  fran- 
chir rintervalle  d'une  vendange  à  Tautre ,  mais  acquérir  aussi 
une  pesanteur  spécifique  considérable ,  à  raison  de  leur  peu 
de  volume  et  la  racilité  de  les  transporter  au  loin,  sans  éprou- 
ver d'avaries  ou  d'altérations.  Ainsi  préparés, ils  portent  le 
nom  de  raisin  savon  de  caisse. 

•  Les  anciens  connaissaient  très -bien  non  seulement  Tart 
de  dessécher  les  raisins  au  soleil ,  mais  encore  les  avan- 
tages que  réconomie  domestique  pouvait  en  retirer.  Il  existe 
trois  espèces  de  raisins  dans  le  commerce ,  qui  se  ven- 
dent sous  des  noms  et  à  des  prix  différens.  A  Roquevaire,  vil- 
lage de  Provence ,  on  ne  fait  sécher  que  des  raisins  blancs  ; 
Fespèce  la  plus  propre  pour  cela  est  celle  qu'on  nomme 
panse.  Les  grains  en  sont  très-gros ,  charnus ,  contiennent 
peu  de  pépins  qui  sont  chiir-semes  sur  la  grappe.  Après  cette 
espace  I  viennent  le  ^êrdal  j  Varaignan  et  le  gros  eieUien 
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hlane,  Oo  ¥  sèche  njmA  U  JM^^e  iDO^catç  9  ijpi  fiOQi#rif^  m 
parfdra  tres-agréable  ;  mais  Iqi  qu^Ûé  AU  e»t  si  pc»  C09=* 
3idérable ,  qu'e))e  ^  coosopme  en  eoUor  djua^  les  meiuige^  da 
pays  ;  aussi  De  la  connalt-on  pqis  i^^  |ç  çpnmierce.  Ci^  raisûjtt 
secs  contiennent  un  suc  doux,  mielleux  et  mûioç  vî;iq(ieuxgue 
celui  des  jujubes. 

LesraisÎQS  secs  de  OhOfs  diffèrçiol  de  peui^  de  RaqueTaire, 
en  ce  qu'ils  sont  encore  plus  doux  ;  mais  ils  sont  moins  sôigoési 
les  çrappes  en  SQnt  ^oavept  ))ri^s ,  (Qéldfigl^  de  tout  autre 
raism  et  arrangées  ina)propreq[V9M-  Uf  ^oot  sujals  k  j^t^r, 
))eaucQpp  plus  que  I^  ^utre^,  }e  çuqpe  à  la  siorfoce  des  gr^pes 
et  à  fermenter  dans  l'arrière  saison.  Ils  sont  en  géoâjd  ^^ 
râtres  et  quoiqiie  plui^  dpifx  i^^  ç^vq^  d^  Rçquçvaîre ,  ils  spat 
de  saveur  moins  délicate,  au  l|eu  qii^  Q^  derniers  bi^  prépa- 
rés^ ojit  ime  saveuF  acidulé  et  m  p^rmo)  gui  \e%  rendent  fort 
açréabte  ;  ou  peut  uns^i  les  copserver  lopg-temp«. 

Les  raisins  secs  d'Espagne  tiennent  d^  1^  ^oyceqr  de  oeoi 
de  Gdlabfe  et  du  goAt  wpéti$$^nt  if^  ceux  d^  RoqueY^irs*  ûd 
les  mélange  ^ussi  ^vec  q  autres  gr^ps  qui  ^oot  Qrdiiiair«ineo| 
très-  secs,  un  les  prépare  ^ns  aucun  spip,  aussi  afiivfM^ 
ils  fort  ma}  couditionnés  daai^  des  c^b^  ou  s^cs  dî»  jouM 
nattés. 

Les  raisins  §ec^  de  Dama$  tiont  ^e  qufJité  ^xceUenleill 
en  vient  en  grappes  et  san^  grappes.  Us  opt  une  î^ello  ogulaiir 
dorée  et  presque  point  depepinfi,  Ou  en  umorte  du  I/ewt 
dans  4es  burte^  0|i  boîtes  faites  d'une  eH^<f e  cfe  hét|re  et  dopt  k 
poids  est  depuis  dix  jusqu'à  cent  livres.  Ces  raisins  f^Wl 
se  conserver  deux  iiaispps  .mais  le  prii^  en  est  fort  élevé. 

Je  me  contepterai  de  pançr  du  procédé  enus^ge  ^ProvtfkOt 
pour  sécher  les  raisins.  ItZ  parfaite  maturité  du  graipestla  <nmi* 
dition  la  plus  essentielle  pour  cela  ;  on  a  sQÎn  î^  (^ùom  aiâ 
grappes  la  plps  grande  chaleur  possible,  ep  élfigu^itle  fWlf^ 
qui  les  encoure.  Op  les  cueille  alors  et  op  en  6te  fops  les  grâîM 
qui  pourraient  être  g^tés.  ûp  fait  pue  lessive  ^vpp  des  eeadrM, 
on  (a  mpt  ep  ébpllition  et ,  daps  cet  éuit  i  op  y  pNge  IM 
après  l'autre  les  grappes ,  jusqu'à  ce  que  les  gr^ips  coQUiii* 
cent  ^  se  rider.  Op  les  piet  eusaito  9ur  d^  pUÎiPi  i^horao 
soleil. 

Les  rpisio^  sec^i  cpplieppeot  du  puicUag^ .  du  WPI^  ^  ^ 
acide.  Dans  les  pays  septentriaP^U^^  i  Uû  tas  awiïoie  1^ 
faire  ppp  sorte  dp  vip  aui  p'es(  pas  flésagréiibl^f  4  iMiaftlf 
on  pile  les  raisins,  on  les  piet  daps  V^m  bauiUMPCe,  on  ^ 
laisse  macérer  et  ferpiepter.  Oa  retire  d^  ce  viu  de  reaii' 
de-vie  et  même  de  Talcool. 

Raisih  de  CoaiVTUB  (  Fiti$  tfp^fwtu^).  La  plupin  ^et  ni- 
sius  qui  portent  pe  pom  viepoçpt  du  OMtop  df  tbMw^  K^ 
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Patra§,  ^ans  ^isUime  de  Corinthe.  Les  Iles  Ionienne^  et  autres 
en  feurnissènf  aûssV,  mais  on  né  saurait  Ie3  conserver  long- 
temps  ;  leur  emploi  est  pour  la  i)âiisserie  et  la  médecin/e.  L'Re 
de  Zanthe  produit  aussi  des  raisins  qu'on  nomme  de  Gorinthè 
ils  soni  saps  pépins  ;  le  grain  n'est  que  de  la  grosseur  de  la 
groseiHe ,  él  de  couleur  mordorée.  On  mange  ces  raisins  avapt 
leur  parfaite  maturité  ^  parce  qu*à  cette  époque  ils  seraient 
trop  doux  :  on  les  prescrit  même  aux  convalescens.  On  enfuit 
plusieurs  sortes  |ie  vins  (Je  liaueur,  qui  se  conservent  Ipng  - 
temp^  ej  qui  sojit  très-stoipacnîques.  Ce  raisin  sec  forme  ^n^ 
branché  de  commerce  fort  considérable.  L'île  de  Candie  çn 
produit  soixante-douze  variétés.  L'île  de  Lipari  /sjtuiéç  pn|re 
Napies  jpt  1^  Sicile ,  en  fournit  aussi  qui  portent  le  pom  dp 
Corinthe^  et  qu'on  niet  dégrappés  dans  des  barils  4*ènviron 
deux  cçnts  livres  ;  les  grains  «en  sont  petits ,  rouçes ,  tirant  un 
pen  sur  le  noir,  leur  saveur  est  légèrement  acidulé  j  c^s  jrpi- 
sins  ^nt  préparé$  9vec  soin. 

Raisin  o'AvtRiQUB.  MIcboagan  du  GArrABA  (^Phytolaqa 
dect^ntfra ,  L.)*  f^a  racin^(|6  cette  plante  est  ép^iisse ,  c&prnue, 
et  vivace.  Elle  produit  plusieurs  tiges  cylindriques  ,.quj  s'élè- 
vent à  la  hauteur  de  cinq  à  six  pieds ,  et  qui  sont  de  couleur 
purpurine.  Ses  feuilles  sont  ovales,  lancéolées ,  de  la  longneur 
de  quatre  à  cinq  pouces  et  plus.  Ses  fleurs  sont  d'un  rouge 
pâle ,  disposées  en  grappes  solitaires ,  simples  et  lonmies  d'en- 
viron six  ppuce^.  Ses  fruits  sont  des  baies  d'un  noir  oleuâtre  à 
dix  ou  douze  loges.  L;a  plante  est  originaire  de  l'AQiérique 
septentrionale;  elle  croît  aussi  en  Europe,  en  Espagne^  en 
Portu^li^l ,  en  Italie  ,  et  même  dans  le  nùdi  de  la  France.  En 
Amérique  on  en  mange  au  printemps  les  feuilles  encore  ten- 
dres et  les  jeunes  rejetons  cuits  et  accommodée  comme  les 
épinards;  puis  tard  ces  feuilles  et  ces  rejetons  deviennent 
acres  et  ne  valent  ripn.  Le  suc  en  est  purgatif.  En  Portu- 
gal il  fut  un  temps  pii  les  vignerons  remployaient)  pour  don- 
ner une  couleur  plus  foncée  à  leurs  vins ,  ce  qni  les  rendait 
de  saveur  désagréable,  ^e  roi,  pour  empêcher  cette  altéra- 
tion, ordonna  d  en  détruire  les  tiges  avani,  la  maturité  fies  baies» 

itAiblAîK  ou  UÉSINÉ.  Espèce  de  confiture  économique ,  donl; 
le  sucre  ne  fait  point  partie.  On  le  prépare  avec  des  ppir^s  et 
du  vin  dopx  ou  avec  des  poires  seulement.  Op  estime  davan- 
tage cejni  que  Ton  fait  avec  les  poires  martin  sec  et  (e  messire- 
jean.  Lorsqu'on  n  y  emploie  pas  le  vin,  on  y  mêle  nn  sirop  % 
fait  avec  des  pelures  (]e  poires  bouillies  dans  l'eau  ;  si  on  ajoute 
du  miel,  ce  raisin  luche  alors  le  ventre.  Dans  plusieurs  pays 
on  y  aioute  un  atome  de  piment  en  poudre ,  dans  d'autres  de  la 
çanneue. 

A  Pgriis  ;  ]es  épieftrs  Ycn4ent  an  raisiné  gro3sier)  fait  avec 
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du  inout  de  cidre  et  des  pommes  communes  ;  il  est  fait  sans 
soin,  et  si  cette  confiture,  qu'on  prépare  toujours  dans  des  vais- 
seaux de  cuivre  y  séjourne  en  renroidissant,  il  en  résulte  de 
très-graves  inconvéniens. 

.  Le  raisiné ,  bien  fait ,  est  un  aliment  sain  et  agréable ,  Tantre 
est  indigeste ,  occasione  des  maux  d'estomac ,  des  nausées , 
des  vomissemens,et  peut  même  donner  lieu  à  i'empoisooe- 
ment. 

Indépendamment  des  raisinés  fiaits  avec  des  fruits,  on  en 
prépare  avec  des  carrottes ,  des  betteraves ,  etc.  ;  nuiis  beau- 
coup d*esU>macs  ne  s'en  accommodent  pas« 

Dans  la  Troade ,  où  il  y  a  peu  de  vignes ,  Ton  n*est  pas  dans 
Tusage  de  faire  du  vin.  Les  faisins  sont  employés  à  faire  du 
raisiné ,  nommé  petmés  en  turc.  Les  Orientaux  en  font  une 
grande  consommation  pendant  toute  Tannée  ;  ils  en  mettent 
dans  des  ragoûts ,  ils  Temployent  même  au  lieu  de  sucre  et  de 
miel  dans  la  plupart  de  leurs  friandi^s.  Ils  font  avec  le  sé- 
same ,  réduit  en  pâte  ,  une  sorte  de  nogat  ou  nougat. 

EAisiNUSR  (Cocoolaba  uvifcra^  L.).  Plante  qui  crott  dans 
les  parties  méridionales  de  l'Amérique,  et  qui  produit  un  fruit 
rouge ,  dont  la  saveur  approche  de  celle  du  raism  de  chasselas , 
il  est  très-açréable  et  rafraîchissant.  Il  sert  aussi  à  Saint-Do- 
mingue à  faire  une  espèce  de  vin  estimé. 

RALE  DE  TERRE  ou  DE  GENÊT  (Ralluserex,  L.).  Oiseau  de 

de  la  grosseur  d'une  caille ,  mais  dont  le  bec  et  le  cou  sont 
longs.  Il  y  en  a  un  autre  qu'on  appelle  raie  d'eau  «  Celui  de 
genêt  est  un  peu  plus  gros  que  l'autre  ;  ses  allés  sont  de  diffé- 
rentes couleurs.  L'oiseau  ressemble  à  la  caille  par  le  plu- 
roaçe ,  cependant  il  est  plus  brun  et  plus  doré.  Le  râle  de  terre 
arrive  avec  les  cailles ,  en  mai,  et  repart  avec  elles  en  septem- 
bre. Ces  oiseaux  habitent  les  prairies  humides.  On  a  cm  qu'ils 
étaient  les  conducteurs  des  cailles  parce  qu'ils  arrivaient  et 
partaient  avec  elles,  ils  se  nourrissent  de  semences  de  genêt, 
ce  qui  rend  leur  chair  d'un  exceUent  goût.  Ses  propriétés  ali- 
mentaires sont  à  peu-près  les  mêmes  que  celles  de  la  per- 
drix. La  chair  du  raie  de  terre  a  plus  de  saveur  que  celle  de 
la  caille ,  mais  elle  se  corrompt  très-promptement;  les  jeunes 
raies  n'engraissent  pas  autant  que  les  vieux. 

Ralb  dead  {Ralluê  aquaticui,  L.  ).  Oiseau  qu'on  nomme 
aussi  merle  d'eau ,  corbeau  d^eau.  Il  est  de  la  grosseur  de  la 
caille.  La  poitrine  et  le  haut  du  ventre  sont  de  couleur 
cendjré-bleuâtre.  Il  vit  caché  dans  les  joncs  et  court  le  long 
des  étangs  aussi  vite  que  le  raie  de  terre.  Sa  chair  a  le  goût 
de  marécage ,  et  ne  vaut  pas  celle  du  raie  de  genêt ,  elle  est 
cependant  assez  agréable  au  printemps.  S^  propriétés  alimen- 
taires sont  celles  oes  autres  oiseaux  aquatiques.  On  distingue 
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ce  raie  de  la  poule  d*eau  et  de  la  macreuse ,  en  ce  que  celui-ci 
ne  nage  pas  mr  Tean  et  ne  s'y  plonge  pas. 

Ralb  marouette  {f^oir  Marodette).  • 

Les  naturalistes  ont  décrit  une  infinîtës  de  variétés  de  raies 
qu'il  serait  superflu  d'énumérer. 

RAiiBOUR.  Espèce  de  pomme  très -grosse,  dont  la  saveur 
est  acide.  On  la  mange  en  été  pour  se  rafraîchir.  Elle  pèse  sur 
certains  estomacs. 

nAMBirrA^  (le)  (Neph«lium  iappareum),Ce  fruit  des  Indes 
vient  en  grappes  ;  il  est  hérissé  de  pointes  molles ,  contenant 
un  noyati.  Au  dessons  de  la  peau  on  trouve  une  espèce  de 
suc  blanc  assez  solide .  presque  transparent ,  glutineux ,.  e( 
dans  lequel  les  dents  entrent  avec  peine.  On  le  suce  pour 
se  désaltérer.  Sa  saveur  est  douce ,  aigrelette ,  assez  semr- 
blable  à  celle  du  jus  de  citron  mêlé  au  sucre.  Le  fruit  est  pvale 
ou  rond^  de  couleur  rouge,  entièrement -couvert  d'une  es- 
pèce de  chevelure,  il  est  plus  peiit  que  nos  prunes.Le  rambutan 
atieslun  fruit  moitié  moins  gros  que  l'autre,  ayant  des  poils 
plus  épais  et  plus  courte.  La  peau  s^en  détache  aisément,  et 
on  le  mange  de  la  môme  mamère. 

RAMIER  {Palumbus).  Oiseau  plus  çros  que  la  bisetté,  te- 
nant de  très  -  près  au  pigeon  domestique  ;  ses  mœurs  sont 
les  mêmes.  Il  émigré  en  bandes  nombreuses,  à  l'approche 
de  rhiver,  vers  les  contrées  chaudes.  On  le  trouve  même  en 
Sibérie.  Sa  taille  est  d'environ  dix-sept  pouces.  Sa  chair  jouit 
des  mêmes  propriétés  que  celle  du  pigeon. 

RAMONTGHi  (  Flaourtia  ) .  Arbrisseau  de  Madagascar.  Les 
Français  qui  fréquentent  cette  île  lui  donnent  le  nom  de  pru- 
nier ;  son  fruit  ressemble  à  une  petite  prune  qu'on  mange), 
quoique  elle  soit  un  peu  acre.  Il  est  laxatif. 

RAMOWTAN.  Fruit  rouge,  produit  par  un  arbre  qui  crok 
dans  le  royaume  d' Achem ,  dans  Tlle  de  Sumatra  et  à  Sîam.  il 
a  la  saveur  de  la  mûre ,  Tintérieur  est  blanc  ;  t;e  fruit  est  gros 
comme  le  bout  du  doigt ,  et  contient  une  amande.  Il  £st  fort 
estimé  à  Achem,  où  il  est  meilleur  qu'à  Siam.  On  le  mange 

pour  se  rafraîchir. 

RANGE  {Ranoidus).  État  que  prennent  le§  corps  gras  exr 
posés  à  certaine  température  et  surtout  au  contact  de  Tair^ 
dont  ces  corps  absorbent  l'oxygène.  Us  contractent  alors  un 
fort  mauvais  gcAt  et  une  odeur  désagréable.  La  même  chose 
a  lieu  pour  les  confitui-es.'  Les  substances  rances  irritent  les 
voies  dipestivcs  et  peuvent  y  produire  un  état  inflammatoire» 
Les  praisses  et  les  huiles  rances  nuisent  de  même  à  la  santé. 

RAPETTE  (Aiperugo  procumbens ,  L.  )  Plante  de  la  famille 
des  borraginées ,  elle  croît  sur  le  bord  des  chemins  et  dans 
les  champs.  On  la  reconnaît  à  sa  tige  çQUçliée ,  rameuse  ef 
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&^b  fieoiUeft  étroites^  rades  au  tduohar,  à  seB  fleurs  pelhes  et 
violettes.  En  Italie  et  dans  la  Fouille  \  on  en  mange  les  feuilles 

en  potage. 

/  IVMIIJETTR  (  CûoUM0pf*ntùt,  h.).  Slante  hérissée  d'épines, 
et  dont  les  colonnes  cannelées  s'élèvent ,  en  se  divisiUQt  coomne 
des  candélabres  i  On  désigne  aussi  cette  plante  soos  le  nom 
dis  figuier.  d'Inde ,  de  semelle  de  pape ,  de  cardasse.  Ses  fleurs 
sont  grandes  et  jaunes,  elles  naissent  au  bord  des  arlîcQtations 
M  avril  et  juin.  La  baie  a  la  forme  d'une  figue ,.  et  oontient 
me  pulpe  laBe  qu*on  mange  dans  certains  pays.  Elle  roo^t 
•iMroniplement  les  urines.  On  extrait  de  ses  semences  une  ferine 
^lancne  dont ,  en  Amérique  y  on  ftiit  une  bouillie  et  même  une 
espace  de  pain.  Au  Mexique,  on  en  mange  les  jeunes  bour- 
^«ons.  En  Europe ,  la  recette  n'est  regardée  que  coiauBe 
•plantecurieilse. 

BiàadN  ov  BsASOIA  ^dnyphan^  {n&pacnim^  L.),  PoisSOfl  de 
la  Méditeriûnée  ^  qui  se  tient  près  des  rivages  ^  et  se  nourrit 
iée  petMs  poissons.  8a  tête  est  fort  large ,  et  son  colps  couvert 
jde  grandes  écailles  de  diverses  couleurs.  La  ebaîr  ea  esi  ten- 
dre ,  de  bon  goût  :  aussi  la  recberche-t~on ,  surtout  à  Malfie.,  à 
Bhodes ,  i  Mayorqne  et  Minonque.  Cet  aliment^  de  fiunle  di- 
igestien.,  convient  aux  estomacs  les  plus  faibles,  et  même  anx 
àmvnlescétts.  Pline  a  fiiît  mention  de  ce  poisson  sous  le  nom 
rie  naottiouiû. 

.  AAAcÀsftlE  (SoùrpcPitapùrpuê^  tu.).  En  Italie  •  OU  a|)pclle 
scrofanello,  ce  poisson  à,  oArps  effilé  quoique  épais;  son  dôs 
«si  vottté  ^sén  ventre  saillant ,  sa  ccndeur  générale  est  «fasoure 
•arrec  des  teintes  d'un  jaune  sue  et  des  tacnes  brunes^  la  cou- 
Jenr  du  ventre  et  des  nageoires  est  rougeàtre*  La  riisoasse  vit 
surtout  dans  la  Méditerranée ,  on  la  trouve  aussi  dails  lOcy^an  ^ 
tores  'd0s  rivages  et  même  dans  la  bourbe.  Sa  fonnea  de  la 
ressemblance  avçc  la  perche  ordinaire.  Son  jpcids  est  d'environ 
«me  livré.  Sa  ^bair ,  quoiqae  dure  et  de  difficile  digestion  »  a 
tine  saveur  sfjfréable.  Cet  aliment,  ne  convient  qu'aux  bons  es- 
temai^. 

BASPFÇON  ov  TAPEÇON  (  Vranoscopm  BCùhsT ,h.).  Les  an* 

t)tens  ûvaiem  appelé  ainsi  ce  poisson ,  parce  que  les  yeux  sont 
|Aacf  »  'sur  la  partie  supérieure  de  la  télé  et  dirigés  v^rs  k 
IcÂel  ;  il  a  Jusqn^à  un  pied  de  tongoeur.  Sa  tête  estvolmû- 
Ki^use ,  de  forme  presque  carrée ,  sa  gueule  est  ample ,  .^on 
"C^rps  un  peu  niirondi ,  son  dos  et  son  ventre  son  plats ,  le  des- 
isus;e9t  dun  gris  cendré ,  le  dessous  est  blanchâtre ,  ses  écailles 
sont  à  pei\ie  sensibles.  Suivant  Rondelet,  sa  cbair  est  dure ,  et 
tf 'odeur  désagréable  ;  selon  d'autres,  elle  ue  sent  point  nuinvais 
iet  a  un  goftt  délicat.  Quelques  uns  croient  <{ue  le  raspeçoa  est 
le  p(Hsson  de  Tobie. 
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la  nrain,  i  osageTOi  ae  concitfre  latlaire  par  un  peut  verre  de 
B(ïiieifr';  re*9  Yaih  flat  éVàiX  le  Mot  (Donsacré  pour  ianiioncer 
qn'ott  étaît  prêt  4  sî{j[trer  :  tm  teï-oîl  qiie  c'est  depuis  fors  que 
cette  fii^ent  a  été  aiipelée  aînsî.  Elle  est  ;Jco6nqae,  su- 
crée ^  làl-cAnatfeée  ;  felle  diffère  cependant  des  lîdueurs  ordi- 
naires. Ces  dternîèrcs  sent  dîstlnées ,  tânclîs  que  les  rata- 
fels  se  font  ^îrr  înfasioti.  On  tes  fait  aVec  dés  censés ,  du  cas- 
sis ,  des  coings ,  etc. ,  de  Talcool  et  du  sucre ,  ce  qui  les  rend 
Wgërement  nobrvlssnns  -,  et  les  arortiaies  qu'ion  y  faif.  entrer, 
leur  dondent  des  propriétés  pàrlîculîèi^s.  suivant  leur  na- 
titré  ;  ainsi ,  par  exemple ,  si  on  ajoute  de  la  vaille  on  a  uno 
odeur  âprftible  ^  ce  r atatat  est  aptoodisîâque  ;  avec  la  canelle, 
Hstfmùle  tel  écha:ûffe.  L'absinrtie ,  Técorce  d'orange  stimulent 
particuRèremem  tes  organes  digestifs  et  sont  par  cpnséquent 
d'exdelHens  tonïqnes  ;  maïs  ces  râlafiats  présentent  d'un  autre 
côté  les  îbcdtavéTftîcâfts  de  l*alccfol ,  c^est-a-dire  qu  où  doit  n  en 
prendre  qu'avec  modévîttîoti  et  consulter  auparavûut  son  teni- 
péramcflnt.  * 

RATB  (Zifin),  Viscère  molasse,  situé  dans Thypochondre 
gtmche.  Crt  vlmiëtii  jrodûh  un  suc  épm ,  maJ  saia  et  dispose 
à  la  toBlahddHe  \11  tïO\u'rît  ï)eu  et  se  d|^gér.e  dïlïicileniem> 
n*>iti8  cepefrtdùftft  (îffro  le  fôle  ;  â  n'y  ù  (Aie  quelques  personnes 
deb  cafàipaçne  (fcA  eti  tmoM  cqfnme  àiurient. 

*t  AVE  { mfh  ) .  Bîosc'oyitfe  et  Gûlîen  disent  que  le  nom  mpa 
a  été  flotmé  par  M  Lmîiïs  ù  celJle  racine,  parce  qu'elle  est 
l'onde.  EHc  doft  ôtt'e  cultivée  dans  des  lîpuk  froids,  ce  qui  a 
faîl  cBre  afa  poète  : 

'Gaudeftîia  fri<jore  râpa,  ' 

Mme  et  TragûS  en  ont  vu  dû  poids  de  quarante  Bvre» ,  Àma- 
W»^ ,  de  dBfàfûàùte  ii  soixante.  Mâthîdle  Va  ^s  lola ,  il  assure 
en  avoir  vu  ,<^ui  pesàîenl  cent  fiyres  i  reste  a  savoir  éms  §iiel 
P^tS ,  car  il  y  en  a  où  ccirt  livres  ne  font  ^ùe  cinquante.  ^ 
soixante  d'un  aiîtré  pays,  La  rave  femelle  ou  oblongue  nf 
dîffèi*e  de  ccïle  -  ci  c^ne  par  sa  racïn^  qui  est  inoiQS  grosse  .e4. 
ntoJRs  âTlotigéè.  Son  goût  est  j^lus  déacait  ^t  â  beaucoup  da 
râpport  avec  Te  navet.  Ces  racines  rafralcbîssèiit , 'mais  elles 
^otti  venfteuses.  iDans  certains  dcpaitemens ,  on  en  foit  ua 
gnand  usage.  Guijes  sousJa  cendre  ou  ou  gras,  ce  qui  vaut 
niieiix ,  celles  Sont  a1ot*s  plus  nourrissantes  et  moins  venteuses. 
Ln  rave  adoucît  Tâcreté  de  ta  gorge  et  de  la  poiU'ine ,  est 
diurétique  et  passe  pour  augmenter  la  sécrétion  du  lait.  On 
peut  la  manger  en  soupe.  Mais  elle  est  fort  indigeste,  quand 
elle  est  crue.. 

RA?BNAti:  PIS  IVâDAGAStiB  (  TçafouUi).  Arbre  qui  SQ 
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trouve  dans  les  foréis  de  Madaçascar.  Son  inMic  esc  droit  et 
semblable  an  palmier,  ses  feuilles  nombreuses  et  en  éven- 
tail ,  sont  plus  longues  et  plus  épaisses  que  ceDes  du  ba- 
nanier et  échancfées  en  cœur.  Le  firuit  esi  une  capsule 
épaisse ,  divisée  en  trois  loges  ;  les  semences  sont  oyales  et 
noirâtres.  Lçs  Madéçasses  extraient  de  Thuile  de  la  pellicule 
de  ces  semences ,  qui  servent  elles-mêmes  à  faire  une  bouillie 
bonne  à  manger.  Le  ravenale  est  cultivé  en  France  dans  les 
sentes. 

RAVEKSARA  AROIMATIQDE  (  A^alophyllum  aromaiicum  ). 

(;ros  arbre  touffu  ,  dont  la  cime  est  pyramidale.  Il  croît  à  llle 
de  Madagascar.  Son  fruit  est  un  drupe  de  la  grosseur  d*une 
cerise ,  contenant  une  pulpe  dans  laquelle  est  uo^  amande 
blanéhe ,  piquante  et  même  caustique.  Les  Indiens  emploient 
ce  fruit  ainsi  que  les  feuilles  pour  assaisonner  certains  mets. 

HAViivAL  ou  ARBRE  DU  voyageiTr.  U  se  trouve  principa- 
lement dans  les  terres  australes.  On  lui  a  doané  le  nom  d  ar^ 
bre  du  voyageur  à  cause  de  la  propriété  singulière  qu'il  a  de 
fournir  une  grande  quantité  de  bonne  eau ,  lorsqu'on  perce  la 
base  de  ses  feuilles. 

RKCIJITE.  C'est  une  espèce  de  fromage,  tour  l'obtenir,  oa 
tait  bouillu-  avec  pi*écaution  sur  un  feu  clair  et  lent,  le  petit  lait 
qu  on  écume  avec  soin;  on  y  ajoute  une  petite  quantité  de  lait, 
pour  avancer  l'opération ,  qu'il  ne  faut  cependant  pas  trop 
presser  et  qu  il  est  même  quelquefois  nécessaire  de  retard^ 
enjeiani  de  temos  en  temps  quelques  gouttes  d'eau  fraîche  au 
moment  derébuliition.La  partie  caséeuse  monte  ainsi  peu  à 
peu  au  haut  du  chaudron,  et  après  l'avoir  reUré  du  feu,  on 
enleve-avec  une  cuiller  percée,,  le  produit  qu'on  met  dans  des 
moules.  On  fait  égoutter  les  recuites  sans  les  retourner.  Oo  ks 
mange  fraîches  en  y  ajoutant  du  sucre  et  de  l'eau  de  fieurs 
a  oranger.  Elles  ne  s'aigrissent  qu'au  bout  de  deux  jours  ■ 
celles  qu  on  fait  à  Saint-Vallier ,  près  de  Grasse  (Var);jouis 
sent  dans  le  pays  de  beaucoup  de  réputation. 

REGIME  J'appelle  régime,  ditGalien,  tout  ce  qui  coo- 
oeine  les  alimens  et  les  boissons,  le  repos,  lexerdce»  le 

^î?i™t  i'      ^^'"^  '  '®  ^^^  ^^e*^  ^^  la  manière  la  plus  coave- 
Mble  à  la  santé,  te  régime  est  la  même  chose  que  la  diète 
ratr  ce  mot.  '  ^ 

RÉOLL^SE  (Glycirmza  glahra ,  L.).  Piaille  de  la  familk 

des  légumineuses.  Elle  croit  naturellement  en  Espagne,  en 
Sicile  ee  même  dans  le  Languedoc.  Sa  racine  est  de  la  grosseur 
dn  doigt,  rameuse,  traçante ,  jaunâtre  en  dedans  et  ix^ussâire 
en  dehoi-s.  Sa  saveur  est  douce,  mucilagineuse,  agréable 
avec  un  petit  goût  d'amertume.  Desséchée,  die  est  sans 
odeur,  IraMio,  son  odeur  approche  de  celle  des  fruits  qui  ap- 
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partieiment  aux  plantes  Icguinineuses.  On  la  culiive  beau- 
coup à  Bour{pieil ,  Indre-et-Loire*  Cette  racine  est  pectorale 
et  adoucissante;  elle  sert  à  faire  une  boisson  fort  saine  et  ra« 
fraîchissante  .,  dont  les  ménages  peu  fortunes  peuvent  faire 
usage.  A  Paris  et  dans  d'autres  villes,  on  la  vend  au  peuple 
pendant  les  chaleurs  de  Télé.  On  extrait  aussi  do  la  réglisse  un 
suc  dont  la  cassure  doit  être  brillante,  de  saveur  douce ,  légè- 
rement amère  et  de  couleur  jaune  brunâtre.  On  la  falsifie  avec 
de  Tamidon  et  parfois^ayec  des  substances  qui  ne  sont  pas  aussi 
innocentes.  C'est  la  glycirrbise,  dont  la  saveur  est  sucrée  quoi- 
cpxu^  peu  astringente ,  qui  la  rend  douce.  La  glycinrfaise  est 
incristallisable  et  colorée  en  jaune  sale  ;  mise  sur- les  charbons, 
elle  répand  une  odeur  aromatique  résineuse.  Le  suc  de  ré- 
glisse a  la  propriéti^  d'enduire  le  palais  et  la  trachée-artère 
et  de  remplacer  le  mucilage  lorsau'il  manque  dans  ces  partiesi« 
On  fait  à  Blois  un  excellent  jus  pe  réglisse  blanc ,  qui  est  en 
grande  réputation. 

Berzélius  a  donné  le  procédé  pour  extraire  du  sucre  de 
cette  racine.  Il  résulte  des  expériences  faites  par  M.  Robiquet, 
que  la  réglisse  contient  de  la  fécule  amylacée ,  de  Talbu- 
mine^  végétale  ,  une  matière  sucrée  ,  des  acides  phos- 
phorique  et  malique  combinés  à  la  chau;c  et  à  la  magnésie , 
une  huile  résineuse  I^rune  et  épaisse ,  qui  donne  de  Tàcreté  a 
la  décoction ,  une  jnatière  cristalline.  (Annales  de  chimie , 
4809  ).  Les  brasseurs,  en  Flandre  et  en  Angleterre,  font  en- 
trer le  suc  de  réglisse  dans  la  confection  de  la  bière ,  pour 
la  colorer  ;  son  prmcipe  sucré  ne  peut  que  rendre  cette  ad- 
dition avantageuse. 

li£IVAl\D  (  Caniê  vulpeêy  L.  ].  Animal  fameux  par  ses  ruses, 
fin,  circonspect,  ingénieux  et  prudent  jusqu'à  la  patience.  11 
ressemble  beaucoup  au  chien  «  dont  il  diffère  cependant  par  la 
tête ,  qui  est  plus  grosse ,  par  les  oreilles,  par  la  queue  et  sur- 
tout par  une  mauvaise  odeur ,  très-forte ,  amsi  que  par  le  natu- 
i-el .  II  est  carnassier,  vorace  et  mange  de  tout  ;  il  est  très-avide 
de  miel.  Il  attaque  les  rucbeset  les  guêpiers.  OnneVapprlvoise 
jamais  tout-à-fait.  Haies  sens  fins  et  délicats.  Plinedit  qu'il  est 
plus  petit  en  Egypte  qu'en  Grèce  ;  Buffon  croit  que  c'est  une  er- 
reur. Le  premier  dit  que  cet  animal  meurt,  lorsqu'après  avoir 
mangé  des  amandes  amères,  il  ne  peut  pas  boire  de  suite  beau- 
coup d'eau.  Il  paraîtrait  par  là  que  l'acide  hydrocyanique, 
contenu  dans  les.  amande^,  serait  un  .poison  pour  lui,  comme 
il  Test  pojur  l'homme.  Le  renard  a  les  sens  aussi  bons  que  le 
loup,  le  sentiment  plus  fin  et  une  voix  plus  souple.  Il  clupit , 
aboie  et  pousse  un  cri  semblable  à  celui  du  paon.  Il  a ,  dit 
Buffon  ^  la  voix  de  la  chasse ,  l'accent  du  désir,  le  son  di)  m'uf* 
jnwe  ^  l^  ton  plaintif  de  la  tristesse  ^  le  en  de  )a  dçnleur^ 


tt06  RENNE. 

qa'il  ne  fait  entendre  ({ue  quand  il  est  blessé-  Il  mord  dange- 
reusement et  avec  opiniâtreté ,  mais  il  se  laisse  tuer  &  coups 
de  bâton  sans  se  plaindre.  Sa  chair  est  moips  mauvaise  que 
celle  du  loup  ;  on  la  mange ,  et  quelc^ues  habitant  des  cam- 
paj(vnei$  la  (trouvent  ajjréable ,  surtqctt  en  autcïmnc ,  lorsque  je 
raisin  Ta  engraissé.  Ou  dit  que  n^alçrc  ce  que  cette  çhàîr  a  de 
"vireux  et  de  çauvage  ,  on  la  sert  en  Allemagne  sur  la  ti\ble  des 
grands.  Au  rapport  de  Cielius,  les  Sarmates  ^  les  Vandales  et 
àulreà  peuples,  s'en  nôtirrîssaiçrit.  tes  haliitaris  du  port 
Saitlté^roix  chassent  lé  renard  et  en  mangent  la  chair  crue 
ou  hiti^e  ;  mais  on  peqt  assurer  que  de  quelque  n^ànière 
qu'on  Tappréte,  elle  n'est  riifllèment  estimée.' 

Il  y*i  plusieurs  espèces  de  renards.  %^  renard  argenté, 
est  de  la  ^ndeur  du  repàrd  coinmup ,  son  pelage  est  noir  rfe 
suie ,  Iégeï*ement  glacé  de  blanc.  Sa  fourrure  est  (a  plus  pré- 
cieuse dé  celles  que  fournissent  ees  animaux. 'Les  Orrentaux  y 
mettent  un  très-grand  prix ,  è  cause  de  sa  tiqesse  et  dé  sa  lé- 
gèreté. 

llBiiVE-CLAtjpË.  Espèce  de  priine  fort  estimée ,  h  cause  de 
son  excellenlé  saveur. 

REiNrtTfe:  (pomme  dq).  Sorte  de  i^omote  rtiarquetéç  de 

Ketites  taches  rouges  et  grises  et  dont  Te  gofit  est  fort  ajgjréa- 
le  ;  on  la  mange  crue  ^  cuite  ou  en  compote  (  on  la  choisit  (le 
préKrênce  aux  autres  pônimès  p^ùr'fcire  des  gelées  et  des  si- 
rops. Tous  lès  estomacs  ne  digèreiaj  P^  !^?  pP'^i)?^?  même 
cuites. 

mÈt^E  DEâ  GABt^ES  (  ÇyprinUê  têx  cvprinorum ,  Bloçh  ) 
Ou  CARPE  A  wiROiB.  On  trouvc  ce  poison  nahs  plusieurs,  con- 
trées dé  l'Europe,  surtout  dans  rAiremdgni^ Septentrionale ,  en 
Saxe ,  en  Friinconié  et  en  fiohéme  ;  on  le  pécfië  apssi  dsms  les 
étangs  de  la  Lorraine  ;  il  parvient  à  un  voftiniq  considérable  ; 
il  a  quatre  6aH)jnon6  et  p|iisieprs  rfuigéfes  tf  écaitîès  très-bril- 
ïantes  ;  sa  chàjr  est  préférable  à  celte  de  là  cat*pe  orijinajre. 

RÉSloëÀ  ( le ] .  t^oissoii  dont  fl  y  a  liroS  espèces,  qae  Ton 
trouve  souvent  dans  b  Médilen'anéë  etrOcépu.  Celle-ci  n*a 
pas  un  jpied  ae  longueur ,  son  dos  est  convexe  et  noir,  son 
ventre  Diane  et  sa  tète  volumineuse ,  ovpile  et  aplattç  ,  avec 
une  plaque  longitudinale.  Sa  chair  est  fort  bonn^  à  manger, 
elle  a  le  goï^i  de  l'artîehaut  frit. 

RÉNWis  (  Ùirvus  taranda ,  L).  Quadrupède  qui  v^  de  h  res- 
semblance avec  le  cerf.  tJné  chose  remarquable  dans  îà  Ée- 
melle  du  renne ,  c'est  qu'elle  porte  des  bois  sur  ta  t^ ,  moins 
hauts  cependant  que  ceux  du  mâle.  Le  renne *est  pour  le  La- 
pon ,  ce  que  le  chameau  est  pour  TAnibc  ;  il  est  sa  sede  ri- 
chesse. On  Tattèle  aux  tratneapx,  B  marche  bltis  Vhe  et 
plus  légèrement  que  le  cheval.  Il  fait  Jusqu'à  irfehleVeiies  par 
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jour;  M  court  j^vec  autant  d'assurance  sij^r  la  glace  que  sur  \kïi^ 
pelouse.  Lorsque;  ranimai  est  entier,  il  est  fier  et  difficile  ^ 
manier.  Oo  ne  gard^  qu'un  m^e  pour  cinq  ^  4x.  femeUes.  C'est 
à  Tage  d'un  aq  qu'où  le  châtre.  U  est  de  la  graudeuii 
d'uqe  forte  génisse.  Il  perd  spn  bois  aunuellemeut  au' pr^n-v 
temps.  Ses  cornes  sont  t^udre^,  son  ppii  fin,  on  Tépile  ep 
tout  teinp3.  Sa  croissauce  est  proq^pte.  La  n^qe  le  maigrit  ;  ii 
s'engraisse  en  autonme.  On  ne  peut  comparer  ^  rien  spnagi(ité^ 
Les  osselets  ae  ses  pieds  craquent  lorsqu  ^  pourt ,  oq  crpjrait 
qqe  ce  sqqt  des  cailloux  qui  rquIUUI'  les  ui^  sur  les  autres.  ^ 
penne  yit  au  sopioiet  des  |noa^g[U^S•  Fn  été ,  \\  qaange  les  bpq-t 
tons  des  arbrisseaux  et  des  )iêp^§  ^  et  eq  ^^ver  de  lamou^ 
blanp)ie.  Il  y  a  une  bonne  description  dq  rpnne  dans  César, /|^ 
belfç  ^llico.  Il  y  a,  dit  il,  daqs  la  fpcét  hyrcinienne  une  esp^qi 
(le  bœuf  semblable  à  un  cerl^ ,  portapt,  au  in^jeu  du  front  une 
cqrne  drpite ,  dont  le  sommets'étend  en  ranie^MX  et  pour  ^iqsî 
dire  en  palmes  :  le  mâle  et  la  femelle  en  sont  ponrvqs.  Plus  oii 
avance  vers  le  pôle  boréal ,  moins  oq  trouve  de  renqps ,  parco 
qpe  la  qeie^e  n'y  fond  point,  que  la  çlaee  y  est  continuelle  et 
que  pet  animal  ne  pourrait  y  trouvpf  la  qiQUSse  qui  est  sou 
^ul  ^liu)eqt  pendant  l'hiver.  La  pbair  du  renne  est  expellpnt9 
fraipbe  et  iqéqie  sèche.  Elle  est  plus  grassp  etplussucculentir 
eo  auloauie,  surtout  lorsque  l'animal oité  châtré.  Elle  estqiattr 
vajse  dans  le  temps  dq  rut.  Son  sang  sert  à  faire  du  boudin,^  on 
eu  prtipare  aussi  les  langues  fqurrpesptiqéqie  le  foie.  Un  seul 
l'epqe  suffit  à  nourrir  quaU'e  pe^sonuesp^ndautun^ semaine.  O9 
extrait  de  Iq  femelle  un  lait  plus  substantiel  que  celui  4^  la  yacb^. 
On  )s|  trait  une  fois  par  jour.  I..es  Lapons  eu  font  du  fromage 
frps-gras,  qui  aie  mérite  de  ne  jamais  être  fittaqué  parles  vers  ; 
ils  en  font  aussi  du  beurrp  qui  n'est  pependaqt  pas  excellent,  les 
femqip^  n'ayant  que  leurs  doigts  peqr  le  battre.  U  y  a  dfss 
renqes  sauvages  dont  les  Samoïfdes  se  nouiTissent.  Us  désosr 
seqt  les  jambes ,  fendept  les  os  eu  deux  jpour  en  manger  lu 
inoelle  fraîche  et  crue ,  ce  qui  est  uu  mets  ravori,pour  eux*  Ils 
enterrent  les  yeux  dans  un  lien  où  aucune  femme  ou  (ille  nur 
bile  ne  puisse  approcher,  dans  la  croyance  qu'ils  ont  que  leur 
vue  nuirait  à  leur  chasse.  IIs^  mangent  eruies  les  jeunes  corr 
Pes;  mais  le  reste  de  la  chair  se  lait  cuire.  0:i  est  riihe  «p 
baponie  quand  00  possède  mille  rpnujBs  :  les  pauvres  en  ont 
^ix  à  dottuî.  On  leha&re  le  mâle  eu  lui  mordant  les  testicules* 

^mQl^iA{polyf^ptàf^,  L.).  Plauites herbacées ,  dout  il' y 
a  près  de  cent  espèces.  Plusieurs  sou^  iqtéressantes  à  cau^ 
de  leurs  graines  farineuses ,  qui ,  jusqu'à  un  catain  point,  peu- 
veqi  remplacer  le  blé  et  les  autres  céréales  dont  on  se  nourrit; 

liËQiiiJM  {Squalm  ot^rchni^ ^  L.).  h^  Grecs  et  les  Latins 

ont  nommé  ce  poisam  ^rch»fm%  pance  que  saoule  ^ 
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garnie  de  donts  fortes  et  tranchantes.  Athénée  la  appelé  un- 
fkropophagos,  parce  qu'il  aime  la  chuir  humaine.  C'est  le  plus 

S  and  et  le  plus  redoutable  des  chiens  de  mer ,  il  devient  par- 
9  prodigieusement  g^ros.  Selon  Stënon  ,  il  a  plus  de  deux 
cents  dents  très-dures ,  comprimées ,  triangulaires ,  aigaês , 
et  dentelées  â  leurs  bords  comme  une  scie.  Il  est  vivipare ,  ses 
nageoires  sont  cartilagineuses.  Il  habite  surtout  dans  les  mers  de 
F^irïque.  Il  y  en^a  qui  ont  jusqu'à  vingt-cinq  pieds  dekm- 
gaeur  sur  quatre  à  cinq  de  diamètre.  H  est  cruel  et  formidable 
pourrhomme.  En  1744,  un  matelot  provençal  se  baigdsuitciaiis 
la  mer,  près  d'Antibes ,  s'aperçut  qu'un  requin  le  suivait.  Il 
implora  du  secours ,  ses  compagnons  qui  étaient  sur  le  vais- 
seau, lui  jettèrent  une  corde ,  qu'il  s'attacha  au-dessous  des 
bras  ;  le  requin  s'élança-  si  brusquement  hors  de  Veau ,  qu'il  lui 
(emporta  une  jambe  comme  si  elle  eut  été  coupée  a  vecune  hache. 
Le  requin  est  commun  dans  la  Méditerranée  et  TOcéan.  Quel- 
mies  auteurs  l'ont  classé  parmi  les  cétacées,  à  cause  de  son  pro- 
digieux accroissement.  Rondelet  assure  en  avoir  vu  un  pesant 
un  millier.  On  rapporte  crue  dans  la  mer  de  Nice  il  en  fat  pris 
un  qui  pesait  quatre  milliers,  et  dans  lequel  on  trouva  le  ca- 
davre d'un  homme  tout  entier.  Rapide  dans  sa  course,  dit 
Lacépède,  répandu  sous  tous  les  climats,  ayant  envahi,  pour 
ainsi  dire ,  toutes  les  mers ,  paraissant  souvent  au  milieu  des 
tempêtes ,  aperçu  facilement  par  l'éclat  phosph'orique  dont  il 
lyrille  au  milieu  des  nuits  les  plus  obscures ,  menaçant  de  sa 
gueule  énorme  les  infortunés  navigateurs ,  leur  fermant  toute 
-voie  de  salut ,  leur  montrant  en  quelque  sorte  leur  tombe  ou- 
verte et  plaçant  sous-leurs  yeux  le  âiçnal  de  leur  destructiou  : 
11  n'est  pas  étonnant  que  cet  animal  soit  rapaee  ;  le  nom  sinistre 
qu'il  porte  et  qui ,  réveillant  tant  d'idées  lugubres ,  rappelle 
surtout  la  mort  dont  il  est  le  ministre.  Reauin  est  une  corrup- 
tion ,  ajoute  Lacépède ,  de  rt»qfê%êm ,  qui  aésigne  depuis  long- 
'temps  en  Europe ,  la  mort  et  le  repos  étemel.  Cet'  aoiiml 
''est  assez  commun  sur  les  c6tes  d'Islande,  mais  on  n'y  prend 
que  les  plus  gros  pour  en  tirer-la  graisse  et  le  foie,  dont  la  gros- 
seur est  si  consiclérable,  qu'un  seul  suffit  pour  remplir  de  son 
fauile  un  petit  barril  tie  plusieurs  pintes.  Ce  viscère  est  divisé 
en  deux  lobes.  L'ovaire  est  aussi  foi*t  grand,  et  lesNorwégieas 
en  font  de  fort  bonnes  omelettes  qu  ils  nomment  haak^^  ; 
•h  graisse  a  la  propriété  de  se  conserver  long-temps  et  de  se 
durcir  en  séchant ,  comme  le  lard  du  codimi  ;  aussi  les  Idao- 
ifaiis  s'en  servent  comme  du  lard ,  et  la  mangent  avec  leur 
-«toekfich.  f.a  chair  du  requin  est  dure ,  coriace ,  de  raauva^ 
•goAtet  detrèsHJiflicile  digestion. Ghes  les  anciens  elle  neservait 
point  à  l'alimentation  des  gens  riches ,  mais  à  cellexles  peuples 
»i|iiî  habiljiiient  Iq  voisinuçe  de  h  iper.  En  Novwég^o ,  on  cwff^ 
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en  tranches  fort  minces  la  chair  dii  ventre ,  qu  on  laisse  sécher 
pendant  im  an  et  plus  ^  jusqu'à  ce  que  toute  la  gi*aisse  en  ait 
découlé.  Ainsi  desséchée  et  ensuite  cuite  ,  cette  chair  est  un 
assez  bon  manger  ;  on  assure  même  qu'elle  a  le  goût  du  palais  de 
bœuf.  Sur  les  côtes  de  la  Méditerranée  ,'on  mange  cette  chair 
lopsqu'onn'en  a  parsde  meilleure. Mais  la  senle  partie  mangeable 
cependant  est  celle  du  ventre,  qu'on  fait  mariner  pendant 
vittgt-qnatre  heures  et  bouillir  long-temps  dans  Teau. Lorsqu'on 
prend  une  femelle  et  ses  petits ,  on  se  hâte  de  les  tuer ,  et 
après  les  avoir  feît  dégorger  dans  f  eau  fraîche  pendant  deux 
îoors ,  on  en.  trouve -le  chair  assez  bonnet  Les  nègres  en  font 
leur  nourriture  ordinaire  ;-  ils  savent  remédier  à  sa  dnreté 
en  la  laissant  mortifier  le  temps  nécessaire  ,  c'est-à-dire  jus^ 
qn'à  ce  qu*eHe  commence  à  se  corrompre  ;  elle  est  alors  pour 
eux  un  mets  exquis.  Dans  la  Guinée,  et  notamment  sur  la 
Gète-d'Or,  on  en  fait  un  commerce  considérable. 

RETROUSSES.  Champignon  du  genre  agaric ,  dont  il  y  a  trois 
espèces  fort  suspectes  ;  ce  sont  les  agancs  lie  de  vin ,  le  vert 
des  bois  et  le  mousseron  sauvage.  Le  premier  a  été  trouvé 
dans  la  forêt  de  Sénart,  le  second  a  une  saveur  foit  acre  ;  opi 
le  trouve  surtout  àVincennes.  Ces  agarics  empoisonnent  infail- 
liblement. 

RHINOCÉROS  (  Rhinoeeroi  unicomU ,  L.  )•.  Pline  est  le  pre- 
mier auteur  latin  qui  en  ait  parlé.  Il  est  désigné  dans  J<^  sous 
le  nom  de  reem.  Cet  animal  tient  le  second  rang  pour  la  gran- 
deur parmi  les  quadrupèdes  7  il  est  plus  épais  que  deux  bœufi». 
Ses  jambes  sont  plus  courtes  que  celles  de  l'éléphant,  dont  il 
approche  pour  la  masse ,  mais  il  en  diffère  beaucoup  par  les 
facultés  naturelles  et  par  Tintelligence.  Il  porte  une  arme  ofleti- 
sive  et  défensive  sur  le  nez.  Sa  lèvre  supérieure  a  une  forme 
bizarre  ;  elle  s'allonge  de  six  à  sept  pouces ,  ce  qui  le  facilite 
à  nrmasser  ses  alimens.  Sa  peau  est  très-dure ,  et  résiste  à 
la  griffe  du  tigre ,  à  Tongle  du  lion ,  aïi  fer  et  au  feu  du  chas- 
seur. Il  n'est  pas  Carnivore  ;  il  aime  surtout  la  canne  à  sucre 
et  toute  sorte  de  grains.  Son  naturel  est  indomptable.  On  le 
trouve  en  Asie  et  en  Afrique.  En  1793  ,  on  en  vit  un  du  Ben- 
gale ,  à  Londres ,  qu*on  nourrissait  avec  sept  livres  de  riz', 
trois  livres  de  sircre  et  beaucoup  de  foin  et  d'herbes  fraîches. 
Tous  les  rhinocéros  d'Afrique  ont  deux  cornes  ;  la  plus  grande 
est  placée  sur  le  nez.  Ce  colosse  qui  n'a  pas  de  goût  pour  la 
.  chair ,  qui  ne  craint  pas  les  grands  animaux ,  peut  vivre  en  paix 
avec  tous.  L'empereur  Auguste ,  après  avoir  vaincu  Cléopâtrfe, 
fit  paraître  dans  son  triomphe  un  rhinocéros.  Pline  dit  que  ce 
fiit  Pompée  qui  le  premier  donna  ce  spectacle  au  peuple  ro- 
main ;  dans  la  suite,  on  mit  cet  animal  aux  prises  avec  T élé- 
phant ,  rpors  j  le  tatireau  j  et  iQéine  9ivec  les  çladia^iirt*  $009 
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Domitien  ^  ce  spectacle  fut  plus  fréquent ,  et  Martbl  miM 
qu  aucun  animal  ne  combattait  dans  larène  avec^  plua  de  iM«e 
et  c|e  férocité  que  celui-ci.  Les  Africains  mai^at  sa  duùi 
quoiqu'ils  préfèrent  c^Ue  dé  ('(lypopotame  ;  elle  vaat  tomx 
que  celle  de  Téléfdiant ,  et  si  ¥m  en  croit  Koibs ,  On  |û  ntaRga 
toujours  avec  plai«r ,  lorsque  Taninkal  est  jeiuEie  ;  |e$  ^iampi^ei 
les  Cliiuois la  mangent  aussi,  le  rhinocéros  ne  se  noqriissaQtqitt 
de  végétaux  ;  ils  en  font  même  des  présens  a  leurs  amis,  ib  b 
fument  aus^i ,  et  enfont  un  ol>jet  de  commerce*  U  mtm  de 
cet  animal  était  d'un  très-grano  prix  cbe»  les  Romains,  cmnnie 
elleFest  encore  danà  les  Incjes.  jClément  VU  ei^|i|  prés^t  d'aoe 
au  roi  de  France.  Paul  Jovips  rapporte  que  lor^  du  pilUge  di 
palais  des  Médicis.par  les  Français ,  il^  trouvèrent  ua  tTtSQTi 
c'est-à-dire  une  corne  de  cet  animal.  On  n'en  voit  aiiiourdlisi 
que  dans  les  cabinets  d'histoire  paturelle. 

iiiz  (Orizq  $»t%pé^^  li.)-  Linné  croit  que  cette  plante  est orijfi^ 
naire  deTInde;  d'autres  prétendent  qiie  c'est  de  1  Ethiopie, 
et  qu  elle  est  cultivé,  de  temps  immémorial  à  la  Chine.  Elle  ht 
introduite  en  Egypte  et  ensuite  dans  la  Grèce.  Tbsopbraflte dit 
que  de  son  temps  le  ris  était  fort  rare,  parce  <\w  ce  n'éts^it  qoe 
depuis  peu  d'années  qu'on  Ty  ayaH  apporté  des  {ades ,  H 
ajoute  qu'il  se  trouvait  si  bien  de  son  usage ,  qu'il  eiit  denaé 
tout  le  sel  d'Âttique  pour  un  riz  au  lait  d'Asie.  Eàfin  sa.  cul- 
ture se  répandit  en  Afrique ,  en  Amérique  et  en  Europe.  O 
Kraio  I  que  tput  le  monde  connail^,  est  un  gramânée  qui  fait  b 
ase  de  la  nourriture  de  la  quatrième  partie  des  babi^ds 
globe  ;  presqpe  toute  l'Asie  est  oryzopbage* 

On  n  en  connaît  qu'une  seule  espèce ,  qui  cependant  prodsit 
plusieurs  variétés  qu'on  distingue  par  la  forme  dit  graia.  U  y 
en  a  de  blanc ,  de  jaune ,  de  rond ,  d  ovale ,  eu;.  La  plaou^ 
ne  peut  étt:e  cidtivée  avec  avantage  que  dapa  lej».pays  disais 
ou  tempérés.  Sa  végétation  nuit  à  la  santé  de  1  bomne*  C^ 
dans  les  rizières  que  prennent  naissance  les  fièyres  interipit' 
tentes  ,  pernicieuses ,  etc.  Dans  Les  contrées  ^méridioaa* 
les  de  la- France  on  fut  oblige  d'y  renoncer  «  à  cansede$ 
vapeurs  malfaisantes  et  meurtrières  qu'elles  réptodiiieQl. 
Sous  le  cardinal  Fleuri ,  on  en  avait  étaw  une  m  Auvei^w, 
on  fut  bientât  forcé d*y renoncer*  lien  fn/tdooiém^nfa^J^ 
Roussillon.  En  Espagne  ^  elles  doiyeittt  élre  éloigoées  au  mciss 
d'unelieuedes  vilLBS;il  y  eifaenPiémontfmaîsîl  esftvfsâdediiv 
que  les  fièvres  périodiques)  insidieuses,  f  sootlarèn-iréqueiiles. 
Dans  rinde,  à  la  Chine,  et  même  en  Egypte^  les  rizières  n  ex- 
halent aucune  vapeur  malfaisante ,  ce  qui  dépmid  de  leur  po- 
sition et  de  la  manière  d'en  diriger  la  culture  ;  Teaii  est  eos- 
rante  dans  les  rieiènns  de  l'Inde ,  H  Ton  peut  ki  renouveler 

aovveUi  il  en^denémo4iina  M  Cbm  etei)  £#ri)te.  Quai- 
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que  les  Indous  cultivent  beaucoup  de  blé  très-beau ,  ils  lui 
préfèrent  le  riz  ,parce  qu'ils  n'ont  pas  besoin  d'être  trop  nour* 
ris  et  que  ce  ^aminée  tempère  la  chaleur  du  sang  dans  ceti  dt- 
mats  bràlans. 

La  première  variété  de  riz  porté  le  nom  de  hsMafsuH^  chez 
les  Indous.  Cuiie,  cette  variété  exhale  une  odeur  agréabte 
d'ambre ,  et  c'est  aussi  celle  qui  a  le  plus  de  saveur  et  qtii  est 
la  plus  nourrissante.  C'est  prindpàlement  au  Bengale  qu'on 
la  cultive.  Deux  variétés  sont  Sans  barbe  ;  ce  sont  le  ckéfnka 
et  le  gonndeli,  Oti  réduit  eiî  fécule  la  variété  cacha  pour 
la  confection  des  crèmes  et  pour  faire  une  espèce  de  gâ- 
teau fort  délicat  qu'on'  nomme  apê  ;  on  en  fait  aussi  une 
semoule,  du  vermioel  et  des  pâtisseries.  Dans  plusieurs  cane- 
tons du  Japon  et  des  Indes  orientales ,  èe  çramtnée  (donne 
deqK  récoltes  par  an.  En  Chine,  on  a  pour  le  riz  une  si  grande 
estime ,  ci^è  la  salutation  eti  usage  chez  les  gens  dupéupie  de 
certaines  ^rcfyinces  méridionales  S'exprime  par  ces  mots^ 
Aveii-Vous  mangé  du  riz  P  Us  le  font  ciilre  à  la  vapeur  sur 
d(»s  couvercles  percés  coîiime  dés  écuthôires  :  cette  vapeur  !è 
pr^nètre  et  )p  raf^olUt  s^nâ  le  crever.  Les  Indiens  le  mangent 
froid  ;  ils  prétendent  que  chaud  il  nuit  aux  tterft  et  aux  yenx  ; 
froid ,  ()it  Linné ,  il  est  préférable  à  tons  Icfs  autres  ftirinelix  ^ 
sans  en  excepter ie  froment ,  et  s'il  f^vX  en  c|H)ire  Lister ,  au- 
cun aliment  de  rassasie  et  ne  fait  supporter  plus  long-Vemp&là 
iîiim,  ;  ce  qui ,  selon  moi ,  n'est  pas  vrai ,  puil^que  lorsqu'on  fai- 
sait la  distribntlon  de  riz  à  tios  soldats ,  ftnite  g  autres  alimens, 
on  était  forcé  de  leur  en  doniiep  plusieurs  ÏFois  par  jour.  Il  n'en 
est  pai  moins  vrai  cepend^bt  qiie  ce  gtain  est  sain ,  de  facile 
digestion ,  itiaië  qiill  qe  peut  Nourrir  convenablement  les  per- 
sonnes qui  exercent  leurs  forces. Une  observation  singulière  de 
Lof'ri,  et  qu'on  trouve  dans  son  traité  des  M^rHê  outaneU ,  c'est 
celle  d*!iiië  femme  qui  ne  mangeait  jamais  de  riz ,  sans  avoir  la 
peiio  concerte  de  pflaques  rouges.  Cetie  t>b«ervation  a  été  feite 
pur  d'aiilres  praticiens.  Un  semblable  accord  prouverait ,  dit 
Halle ,  dans  ce  gramiriée ,  rexistence  d'un  principe  à  la  veriié 
peu  abondant ,  friais  étranger  à  la  fécule ,  puisque  d'antres  per- 
sonnes qui  usaietit  d'autres  farineux  n'ont  Jamais  épouvé  la 
méthe  chose. Oii  àâit  aussi  ou'it  n'y  a  pas  loin  de  la  prôpnété  de  ce 
qiii  resserrele  ventre  ^ceHe  qui  âgitsurla  peau.  Selon  raxi(Vme: 
jittuB  tteH8<%  ,'euh«  tara.  Cet  aliment?  nourrit  bien  lorsqn^il 
est  cuit  avec  de  la  viande  ;  les  Turcs  et  les  Provençaux  en  font 
un  pilau  qu'oii  nomme  à  Paris  ris  h  la  iurquê,  et  qui  n'est  autre 
chose  que  du  riz  dans  du  bon  bouillon ,  et  cuit  à  l'éloufTée .  Houilli 
dans  du  lait ,  ce  grain  est  nourrissant  et  catmànt  ;  il  convient 
en  hiver  y  aux  jeunes  gens,  aux  personnes  sujettes  aux  hémor- 
rhagîeë ,  à  là  diftMiiéiâ  ,  etc.  ;  en  général  j  le&  lempérameas 
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flegmaliques  ,  piiuiieux  ne  s'en  accomodeat  pas.  La  peau  du 
corps  devient  plus  blanche  si  on  la  lave  avecTeauderâ.  Dans 
les  Indes,  on  n'emploie  jamais  ce  grain  à  Tétat  de  fermentaiioa 
panaire ,  mais  on  ferait  du  bon  pain  en  mêlant  sa  farine  à  celle 
du  froment.M.  Vogela  faitranalyseduriz,il  y  a  trouvé  delà- 
midon,du  sucre,  une  huile  grasse,  de  Talbumine  ,maispasde 

Sluten.  M.  Braconûot  Ta  aussi  analysé  ;  il  y  a  trouvé  de  Feau, 
e  Tamidon,  du  parenchyme ,  une  matière  végéto-animale, 
du  sucre  incristallisable ,  une  matière  gommeuse ,  voisine  de 
Tamidon ,  de  Thuile ,  du  phosphate  de  chaux ,  du  muriate  et 
du  phosphate  de  potasse ,  de  Tacide  acétique  ^  du  sel  végétal  à 


Le  gluten  n'existantpas  ou  infiniment  peu  dans  ce  graminée,  on 
ne  peut  en  faire  un  bon  pain.  En  4773 ,  Parmentier  analysa 
le  riz  comparativement  aux  autres  grains  de  la  Emilie  des  gra- 
minées ,  et  reconnut  que  le  riz  se  réduit  en  forine  ayant  la 
blancheur  de  Tamidon ,  mais  n'en  ayant  ni  la  ténacité ,  ni  le 
cri,  ni  le  toucher.  Jeté  sur  le  feu,  ce  çrain  pétille ,  s'enflanune 
et  son  résidu  est  un  petit  charbon.  Délavée  dans  Veau  froide, 
la  farine  de  riz  se  précipite  au  bout  a'un  certain  temps ,  e( 
ne  sW  dissout  que  quand  le  fluide  est  échauffé  au  degré  de 
rébullition  ;  alors  il  en  résulte  une  gelée  moins  trans[âreste 
que  celle  de  Tamidon.  Mise  en  pâte ,  malaxée  un  certais 
temps ,  la  farine  de  riz  prend  facilement  la  retraite  et  peut  se 
mouler  comme  le  plâtre.  L'impossibilité  de  trouver  dm  cette 
farine  du  gluten  ,  explique  pourquoi  on  ne  peut  en.  faire  du 
pain.  Parmentier  a  rangé  le  riz  entre  Tamidon  et  la  gomme; 
il  partage  leurs  propciétés^,  et  n'en  diffère  cpie  par  quelques 
légères  nuances.  Il  paraît,  ajoute-t-il,  que  si  les  peuples  chez 
lesquels  le  riz  tient  lieu  de  pain ,  ne  le  rapprochaient  pas  de 
la  nature  de  cet  aliment ,  en  le  faisant  seulement  crev^ ,  ce 
graiù  si  intéressant  ne  procurerait  que  les  effets  d'une  boaillie 
qui  rassasie  mais  cpi  ne  nourrit  que  peu.  Les  Indous  prépa- 
rent le  riz  de  'différentes  manières  ;  le  néli  ou  résoa  que  l'on 
torréfie,  s'ouvre  et  se  détache  de  la  bulle  par  Tactiondafeu. 
alors  les  grains  se  renflent  et  forment  des  fleurs  blanches  en 
dedans  et  rougeâtres  en  dessus.  Ce  riz  devient  aussi  léger  que 
la  fleur  de  jasmin  dont  il  reçoit  le  nom  en  langue  indienne,  cetoi 
deifori.  Préparé  de  cette  manière,  on  le  donne  en  amusette  aui 
petits  en  fans  ainsi  qu'aux  malades  dyssentériqnes  ;  cet  aliment 
est  fort  léger. 

Le  kicheri  n'est  autre  chose  que  du  riz  cuit  avec  des  len- 
MUes  ou  des  féveroUes.  Cet  aliment  serait  précieux  aux  années. 
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^ij*on  écrasé  et  qu*on  met  ensuite  en  presse  avant  que  le  ^raia 
&oii  sec  ou  refroidi .  s'applatit  e^  forme  une  espèce  de  pâte 
semblable  à  celle  qu  on  nomme  en  Italie  étoile/On  peut  le  con* 
server  long-temps.  ' 

Les  Indous  préparent  ordinairement  le  riz  en  le  cuisant  dans 
Feau ,  ce  qu*ils  appellent  eange.  Ils  emploient  ce  bouillon 
comme  boisson  rafraîchissante  et  nourrissante ,  stirtout  lors  • 
qu'ils  la  boivent  fraîche .  Dans  la  province  de  Kiam-Si,  en  Chine» 
est  une  ville  renommée  par  la  qualité  du  riz  qu'on  nomme 
grain  d'argent ,  et  qu'on  réserve  pour  la  table  de  l'empereur. 
Le  vin  de  riz  qu'on  y  fabrique  jouit  aussi  dans  cet  empire  d'une 
grande  réputation.  Dans  la  province  de  Chane-Si,  on  y  fidt 
une  espèce  de  vin  avec  le  riz ,  qu'on  appelle  y  anrUieou ,  c'est- 
à-dire  vin  de  mouton  :  BoissoB  alcoolique,  enivrante  et  très- 
recherchée  des  Chinois. 

Quoique  le  riz  ne  contienne  pas  de  sucre ,  d*après  Yau- 
quelin ,  on  en  relire  une  espèce  de  rax.  Il  faut  en  conclure 
qu'il  y  a  autre  chose  qui  peut  former  de  l'alcool ,  ou  bien  que 
le  sucre  se  trouve  parfois  (ellcmenl  enveloppé  dans  les  végé- 
taux ,  qu'il  échappe  aux  moyens  chimiques.  Dans  l'Inde , 
comme  en  Amérique ,  on  fait  avec  ce  grain  une  espèce  de 
bière  ;  au  Japon ,  on  la  nomme  saki^  et  sansu  en  Clune.  Les 
nègres  préparent  aussi  avec  ce  graminée  le  dé^nt ,  boisson 
agréable,  sucrée,  rafraîchissante,  tonique  et  restaurante. 
Pour  pouvoir  faire  cuire  promptement  le  riz ,  on  le  coud  dans 
un  sac,  on  le  fait  crever  dans  l'eau ,  on  l'étend  ensuite  sur  une 
nappe  sur  laquelle  on  lé  laisse  bien  sécher  ;  la  saveur  en  est 
plus  a^éable  et  on  peut  le  conserver  long-lQmps,  Les  anciens 
mettaient  ce  grain  au  nombre  des  alimens  légers  et  de  fotile 
digei>tion.  La  bouillie  ou  la  crème  de  riz  fut  l'aliment  des  Ro^ 
mains  au  commencement  de  leur  monarchre.  Dans  les  offrandes 
ordonnées  par  Numa ,  les  tartesde  riz  avaient  la  préférence.  Si, 
uyaol  les^niains  pures ,  dit  Horace ,  vous  vous  approchez  des 
autels ,  il  n'est  point  de  victime  plus  eflScace  pour  fléchir  les 
dieux  inilés,  qu'une  oflrande  religieuse  de  riz  assaisonné  d'un 
peu  de  sel.  Mais  pour  être  digne  de  la  majesté  des  dieux ,  ce 
grain  devait  être  mondé. 

Dans  le  royaume  de  Siam ,  il  y  a  une  espèce  de  riz  trans- 
arent  et  tros-fin ,  dont  on  ne  se  sert  que  dans  les  féteS.  On  le 
ait  cuire  avec  une  poule  ou  du  cochon  frais  ;  ils  appellent  ce 
mets  pQiih.  Il  est  d  un  blanc  de  neige ,  plus  léger  que  l'autre , 
et  par  conséquent  de  plus  facile  digestion  ;  c'est  aussi  avec  du 
riz  que  ces  peuples  font  une  espèce  de  vcrnucel,  qu^kmangeitt 
avec  (lu  poisson  ou  au  sucre.  Le  riz  de  TAsie  est  plus  ten(h*e 
et  par  conséquent  plus  facile  à  cuire ,  selon  que  le  pays  qui 
le  produit  est  plus  méridional.  Celui  du  Piémont  estfprt  dur  à 


i 


60j^  ROCOII. 

cuire.  Les  eaux  y  copiribuent  aussi.  Il  y  a  aux  Indes  une  va- 
Hété  dé  riz  qui  est  odoriférente  :  ort  remarijue  litie  ou  deux 
pelHes  raies  roiigeè  sur  sa  peau.  Au  Êefagalé ,  ainsi  qa'àla  côte 
du  Malabar,  du  temps  de  ïAârdîn ,  le  riz  Valait  dettX  lîards 
la  livre ,  et  à  Surate,  ie  meilleur  ne  coûtait  qu'un  soîli.  ivec  ce 
grain ,  lés  matelots  iVi^iens  préparent  uh  mets  qu'ils  nomment 
atcols ,  et  qu1ts  niàn^cnl  en  place  de  biscùU. 

Dans  lès  irritations  des  voles  dijjestiv^  et  des  membi^^nes 
muqueusçs ,  Teaù  de  riz  est  dne  des  meilleures  boissons.  Dans 
lès  diarrhées  par  irritation ,  le  riz  est  uii  'exceUènt  calmant. 

Tout  lé  monde  cô'nn^î'i  le  riz  au  laît,  il  est  supei^  d'en 
parler. 

Rie  b'ALtisMAGïSfE.  C'est  Torge  fâtix  rîz. 

Tlir  bij  Péi^ou.  CeU  la  graine  dune  espèce  d^ârtsérine, 
(^*on  mange  dans  le  pays ,  elle  est  connue  sous  le  nom  de 
quinoa  (  Voir  cet  article) . 

'  boBOLD  (  Eso.T  chilensis).  Poisson  du  CfeiB ,  presoue  cylin- 
drique ,  dé  'trois  à  quatre  pieds  de  longueur,  couvert  d*écaîl- 
les  angiileùses ,  dorées  sur  le  dos  et  argentées  sous  te  ventre  ; 
sa  chair  est  ti  ès-blanche ,  presque  transparente ,  fettiBetée  et 
d'uD^ôût  delicîeux;  on  estiniéstirlOullerobolo  qu'on  pèche  sur 
Içs  côtes  des  Arauqnes.  On  le  fume  ,  on  le  sèdie/ôn  te  mei 
teh  paquets  par  cent ,  qui  sont  vendus  fort  cher.  De  tous  les 
poissons  sécnés ,  celui-ci ,  préparé  de  cette  manîèi^e ,  est  le 
plus  estime»  Les  ihsûlpire^  de  ChHôé  en  fôtft  un  grand  com- 
iAerce. 

.  ROtAi^'OLfe  (  Coppa  ascaïonia).  Tubercule  (fuî  naît  sUr  les 
iêles  d'une  espèce  aaU ,  cuîiîvé  en  Espagne  et  dans  les  jar- 
'dins.  On  Vappeîle  aussi  éohalotie  d'Espagne;  on  le  dk  ori- 
£;iuaîre  d'^Àllemagne.  Oh  è'en  sert  pour  condimërit ,  comme 
on  Fait  de  lûîl :  sîa  saveur  est  moins  acre.  X  Paris  .  ofi  confond 
assez  souvent  la  rocambole  avec  réchûtotlè ,  quoiq\ié  ce^  deux 
tubercules  diffèrent  entre  eux . 

nOCOl)  (  Bixa  oretluna ,  L.  ).  Arbre  nôriittié  par  les  Manfl- 
]ùhatchiote^  d  bichet  parles  Caraïbes;  on  le  culdve  dans 
Joutes  les  îles  de  VAmériaue.  Sa  hauteur  est  de  douze  à  quinze 
ipîed's;  ses  feuilles  sont  alternes,  en  cœur  allongé  ;* ses llefurs 
viennent  en  bouquets  à  Textrémité  dès  brandies  :  le  fruîi  est 
phe  espèce  de  siiiqùc^  qui  s'ouvre  en  deux  parties  el  laisse 
jêçhapper  une  soixantaine  de  graines  dont  la  pellicule  est  grais- 
seuse et  rougeâlre  çt  qiii  fournit  la  teinture  de  rocou,  eslrmrc 
^ans  les  Indes.  Les  Nègres  et  les  habllafis  des  tle^  de  Liiçon , 

Ê'iélent  ces  graines  avec  lenrs  viandes,  pour  leur  donner  une 
elle  couleur  rouge.  On  les  faisait  entrer  dans  la  fabrication 
âii  chqNQolal  pour  le  rendre  plus  rouge, 
fiarrère  prétend  que  le  rocou  est  le  cdntre-po^on  du  $tic 
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de  iMnriod  s  ipi'il  f orxifle  l'estomac  et  arrête  les  toum  (le  yen- 
lre«  Les  kidieiié  qui  votit  nus  ne  manquent  jamais  de  s'en  frot- 
ter le  corps  chaque  matin ,  poar  se  préserver  'de  la  piqûre  des 
noiis^qiies.et  pour  préTenir  les  sueurs  excessives  auxquelles  on 
eit  saîÀ  sens  tes  tropiques.  La  pitelîàite  arec  le  rocou  occa- 
«one  de  viokns  nfmi  de  tète  auK  ouvriers  qui  la  travaillent  ; 
pife  est  parfois  d'une  puanteur  insupportable.  Celle  qui  se 
fA  àCaJrenne  est  la  idus  estimée.  Sa  teimnre  est  stisceptible 
^'étreiritérée  par  la  lumière ,  l'air ,  les  acides  et  les  alcalis, 
i*  bon  roceu  doit  être  couleur  de  feu ,  plus  vif  en  dedans 
^'en  dehors ,  doux  au  toucher  et  de  consistance  à  pouvoir 
âse  conservé. 

AOGNMS.  Tout  le  monde  oonnatt  ces  parties  solides  et 
lempactte ,  qu'on  Mt  entrer  dans  1  alimentatton  et  qui  sont , 
^  fifénéral,  de  idifficite  digestion ,  parce  qu'elles  sont  coriaces. 
Cependant  il  n'en  est  pas  demème  des  rognons  de  veau  ,  d  a- 
8"ëaii ,  de  cochon  de  lait ,  de  mouton  et  d'autres  jeunes  ani- 
naàx.  Cest  un  ïmt  àlimetit. 

AOnteusr  {Rf^m^ .  Petit  oiseati  dont  il  y  a  deux  espèces  : 
le  roitelet  ordinaire  et  le  huppé.  Le  prétnier  est  le  plus  petit 
des  oiseaux  de  nos  climats.  Quoique  solitaire ,  il  est  toujours 
f^if  sderts  ^  vtfet  toojours  prêt  à  chanter.  Les  superstitieux , 
^  le  ntNnbre  en  est  grand ,  le  regardent  comme  un  spécifiqne 
<^feb  oMcols  des  reins  et  de  la  vessie ,  si  l'on  en  mange  la 
o^touu^oruej  Ott«i,  après  l'avoir  brûlée,  on  en  met  le  cendres 
yste  vin  blanc  et  qu'on  Tavale.  Cette  chair  ne  vaut  pas  grand 
^^,  <^oiq|iie  des  gourmets  assurent  que  r6tie,  elle  est  meîl- 
"^^w  qne  celle  de  tont  autre  gibier. 

lUmAftiM  {R^smàri'^'aT»  pmcinûlis^  L.).  Plante  qat  croît  à 
«  hantenr  de  quatre  &  cinq  pieds  sur  les  rochers  des  provin- 
M  mérîdfonales ;  ses  rameaux  sont  garnis  de  fouilles  btan- 
tbàtre^  en  dessus,  et  .roulées  à  leurs  bords  ;  ses  fleurs  sont  dis- 
P'Bfes  en  grappes,  f^a  saveur  en  estâcre,  chaude  et  légèrement 
^tHrin^te  ;  son  odenr  est  aromatique.  La  plante  contient  beau- 
coup dlimle  essentielle.  M.  Proust  en  a  retfré  du  camphre, 
iM)  principe  ruineux  ei  un  peu  de  tannin.  L'odeur  dn  romarin 
^  ^i  forte.,  qne  te  vent  en  porte  des  émanations  à  pldsieiirs 
lieues.  La  plante  est  tonique  et  excitante.  En  Italie,  en  Pro- 
^*«ce  et  daAs  d'antres  pays,  on  emploie  ses  feuilles  pour  assai- 
«•«nev-  certains  alîhïens.  Mahôn  et  Narbonne  doivent  la  répu- 
tation de  leur  trnéi  à  ses  fleors  que  sucetat  les  abeilles.  La  chair 
des  animaux  qui  la  broutent,  acquiert  un  excellent  goât. 
L'ImBe  essentielle  qu'on  en  retire,  entre  dans  la  composition  de 
plusieurs  eaux  spiritueuses ,  entre  autres  dans  celle  dite  de  la 
r^ine  de  Hongrie ,  qui  ia  préparait  elie-môrae  ;  elle  assurait  en 
(ivoir  reçu  la  formule  d'm  mç^  ei  8*4tre  guérie  de  U  çoatt« 
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par  son  asage.  Les  anciens  aimaient  à  se  parer  de  tumariii 
dans  les  occasions  solennelles.  Les  poètes  et  les  troubadours 
de  la  Provence  ont  souvent  célébré  son  parfum. 

aOKCE  DD  NORD  {Rubuiarottcui^  L.)-  La  plante  crok dais 
le  nord  de  lEurope,  en  Sibérie ,  etc.  On  n'a  pu  jusqu'à  ce  jour 
la  naturaliser  en  France.  Ses  fleurs  sont  purpurmes ,  soUtaires 
et  terminales;  il  leu»  succède  des  baies  de  couleur  rouge  foncé, 
de  saveur  acide  fort  agréable  et  dont  le  parfom  a  quelone 
rapport  avec  celui  de  la  firaise.  Linné  en  parle  comme  dm 
froit  très-savoureux.  Il  se  plait  à  rappeler  le  soulagement 
qu1l  a  souvent  d&  à  ces  baies  raffraichissantes  dans  ses 
voyages  en  Suède.  On  en  fait  une  boisson  très-rafralchissaBte. 
Les  Lapons  en  conservent  les  baies  d'une  année  àraotre  et  ont 
soin,  à  cet  effet ,  de  les  couvrir  de  neige,  dès  qu'ib  les  ont 
cueillies.  En  Norwége ,  on  en  prépare  une  espèce  de  oonliture 
dont  on  se  sert  comme  d'un  bon  antiscorbutique. 

RoNCB  «oiBB  {Rubuê  fruciiooêuê ,  L.  ).  Arbrisseau  qui  pro- 
duit des  baies  grosses,  noires  ou  d'un  bleu  foncé  dans  leur 
maturité  ;  elles  nourrissent  et  rafraîchissent ,  mais  elles  sont 
Indigestes  lorsqu'on  en  mange  trop. 

uondiër.  Palmier  connu  sous  le  nom  de  rosca  (Canm- 
pana ,  Hortic.  Malab.  )  et  que  les  Français  ont  nommé  ro»- 
dier.  Son  tronc  est  fort  gros  et  droit ,  semblable  à  une  eo* 
loune  de  cinquante  à  soixante  pieds  de  hauteur ,  de  Textré- 
mit(3  de  laquelle  sort  un  faisceau  de  feuilles  qui ,  en  s'écartanL 
forment  une  tète  ronde..  Chaque  feuille  représente  un  éTenfal 
de  cinq  à  six  pieds  d  ouverture,  porté  sur  une  queue  de  même 
longueur.  Les  mâles  sont  stériles ,  les  femelles  se  chargent  de 
fruits  (]ui  se  succèdent  sans  interruption  pendant  presque 
toute  luiinée.  Il  y  en  a  de  la  grosseur  d'un  melon  orouaire, 
bion^rond ,  enveloppés  d  une  peau  coriace  ,  épaisse  comme 
un  parchemin  ,  recouvrant  une  chair  jaunâlre ,  remplie  de 
Hlamons  attachés  à  trois  gros  noyaux  qui  sont  au  nnlîea. 
Les  Nègres  font  cuire  ce  fruit  sous  la  cendre  et  le  mangent 
avec  plaisir;.sa  saveur  approche  decelledu43oing;  son  odeur, 
mioique  foite ,  est  agréable.  Cette  espèce  de  palmiste  croit 
Mans  toutes-  les  faides  et  en  A^ie ,  et  se  trouve  aussi  en  abon- 
dance le  long  du  Ni{ier. 

ROQUfiTTK  (  Bratioa  eruca ,  b.  ).  La  tige  de  cette  plante  eal 
haute  d'un  pied  et  velue.  S^  feuilles  sont  lisses  et  presque 
glabres,  ses  fleurs  sont  blanches  ou  d'un  jaune  pAle.  La  nbnte 
croii  spontanément  dans  les  champs  des  provinces  méridiotta* 
les  ;.  les  feuilles  >  froissées  entre  les  mafns ,  ont  une  odeur  forte, 
semblable  à  celle  de  poils  brûlés  ;  sa  saveur  piquante  la  fait 
employer  dans  les  salades.  Souvent  OQ  mélo  les  feuilles  à  la 

laitue  et  aux  plantes  r^r^iliçIiii^aiH^  i  eU^  siognmilf  I^  «th 
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liad  ;  611  k  citnt  àphrodisiakiue ,  raison  pour  laquelle  les  an- 
ciens  la  feisaient  entrer  dans  lenrs  aKraens.  Elle  excite  Tap^ 
pédt  y  aade  à  la  digestion  et  échauffe  ;  anssi  les  jeunes  gens , 
les  tmp^rMnens  irritables  n'en  doivent  pas  faire  usage.  Ovide 
loi  donne  répithète  de  $tdâm.  Golnmelie  dit  :. 

Mt  quœ  frvgifêro  seritur  vieina  priapo^  '  .    ' 

''EmHitii  ad  ««fMr«t»  tordoa  êntem  marU^,  '  ' 

Où  asMre  qn'eHe  a  été  employée  avec  succès' dans  la'pariMf-^ 
aie  de  la  bngue.  La  roquette- sauvage  a  une  saveur  &cre; 
brAfa«$e  ^  un  -peu  amère  ;  elle  rougit  le  papier  bled^.  ' 

wtmm  (  Rbsa^  L.  ).  Quoique  la  rose  ii]entre  pomt  daM  la  no-* 
menclature  des  alimens  proprement  dits ,  on  en  liait  me  eau 
qui  sert  à  donner  du  goât  à  certains  mets  et  surtout  une  con- 
serve aussi  agréable  oue  stomaeliique.  Les  anciens  en  usaient 
âuÊ9  leurs  repas  orainaires  ;  les"  Grecs^  en  paraient  leurs 
bnfiMs^  en  parfumaient  leurs  vins ,  au  pomt  que ,  selon  Xé- 
Mphon^  les  Lacédémomens ,  après  avoir  ravagé  la  Campagne 
de  Cyrrfia,  poussèrent  si  loin  leur  sensualité,  que  les  soldats  M 
voulurent  plus  que  dfa  vin  parfumé.  Horaea  veutif  boira 
avec  Birfmus  à  Tombre  d'un  platane  ou  d'un  pin ,  il  demande 
ées  roses.  &'il  invite  le  favori  d'Auguste,  il  les  mêle  à  d'ex* 
ceRentvin;  aussi  René,  dans  son  Essai  sur  les  merveilles 
éé  la  nature  la  nomme  Teine  des  fleurs  «et  les  «anciens  i'hon- 
■enr^n printemps.  Elle  a  bravé  tous  les  oraçes. politiques,  a 
nrrjécu  à  la  disparition,  de  la  surface  du^globe ,  des  nations, 
dot  cités  tes  plus  vastes  ;  des  royaumes  et  des  dynasties^les 
plus  paissantes  ;  elle  a  traversé  les  siècles  sans  voir-son  destin 
changer.  Les  mêmes  hommaçes  ou'on  lui  rendait ,  il  y  a  trois 
inflle  ans ,  fui  ^nt  rendus  auioura'hut.  Les  poètes  modemès , 
comme  ceux  d'autrefois ,  lui  donnent  toujours  le  nom  de  reine 
des  fleurs  ;  on  formerait  plusieura  volumes  des  vers  qui  l'ont 
célébrée. 

Yéniit  en  conipotn  «•  «dortin»  Aosqnet»,  -       ^    '      *' 

/Le  pnotBinpt  w  gnklftode  et  4*iiftiOQr  tes  boaqiletf.   (Duilu.) 

Bien  et  Théecrite.veulent  qu'elle  soit  du  sang  d'Adcmis ,  qui 
périt  victime  àe  la  fureur  d'un  sanglier ,  suscité  oar  Diane.,  à 
la  prière  de  mars ,  jaloux  de  la  préférence  que  la  déesse  de 
Cytlière  avait  accordée  à  ce  jeune  prince.  Sel<xi  Ausone,  la 
rr^e  devrait  sa  couleur  vermeilie.au  sang  de  Cupidon ,  parce 

JJeDébndi^ant  dans  lX)lympe  un  choeur  de  dansesn  déjeune 
ie«  se  heurta  et  renversa  un  vase  de  nectar  qui,.toni*» 
bont  stfr  la  terré ,  en  changea  k  couleur.  Les  Turcs  ont  aussi 
voulu  y  trouver  quelque  chose  de  merveilleux  ;  ils  croient 
qu'elle  a  été  leintetMir  la  sueur  de  Mahomet. 

Les  roses  ont  six,^sept,  dix/douze,  vingt,  cent  feuiU^,  ouel- 
qnefins  davantage.  Il  y  en  a  une  infinité  de.  variétés  detliné^ 


t 
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IPftBl^  cgtileupi  *•  te  pm  blanches  mu9€|U^  4#  P^MaM^  ville 
ffê  Calibre ,  ht  aiitpafQis  wéf^réa  à  oaiM^  4«  r«lt«  fpiie 
quelle  ei.bde.  C«Ue  du  ^^ll^godQ  laCmbe^  ea  Savoi»,  (Wv^ 
ton  ax^Uoato  odeur,  avait  la  ^avaMi?  da^  la  p^oma  d«  rmeu^. 
Les  pétales  de  la  i^aise  foii^  ont  1»  Rava«r  m^  «  Hiptttiai; 
elles  conliennent  du  mitçilagQ,  du  tamm,  Ci  W»  ç^ttaiai  quo- 
tité d  buile  volatHe  \  au  v neuve  afiiiî  4|iiel(|uaa  parii6iiles  de 

i^  Vf»ip»9\m^  a  efiwr04  sm  aotîoQ  to«i(Ma.  M  paiika^oiai 
c^tif  r^mU^t  PfWe  îii(ériaiireii^fi4.i  «aoU?  Vamdti^^  w^ 
réstomai ,  Jtmiw  la  i^imatîm  »  reiaarra  W  v^Mra^  Q  «u  wi 
ja m^ de fiCMiaai'Vd qn  w  laioptoia  wUqaîraHMiiti  En wd 

JarorMuiii) 

ifttm  da  PH)vîi)a  aéfAéai  at  MvéMéaa,  tPwaaMii  aia  Ai 
m»  I  bMii  ttaoea  ^  s^are  wm  livra  at  damia»  Q»  délaya  la  m' 
ara  avaa  da  Veau  da  vgae ,  dani  un  ]»i«aea«  aaavaaabla  i  ai 
laîisa  «NMïérar  à  UmA  pendant  aia  baiiraai  ^àm  m  ^il  wi 
mmm>  à  la  plaaaa-,  an  dâlay#  la  jfm dai^i  w  luare qaMiif 

.^  aaçiw  ahaiid  ;  cm  la  wai  Mtuite  daaa^M  p^ 
ti#mé|kmMiiaai^  ^  tm  cm  tiaat  daiaa  un  lieu  leo^ . , 

.Avaa  M  fau^Wa  de  roaa,  «i  iwâ|iara  ima  mu  4MMf  «it' 
jnéci,  fUla  l  amk  c^peaduai  b^aueaup  phis  wairalm  i  m^  à^ 
j»  l#«*ade  Pkilippe*la*0el ,  eeua  iaa  Mmil  diNiNapilHN^ 
atameguatadakiCttur.  Qa  la  aagardaii  ai^«»cwa»aaar4Mii 
«u  la  fuAhôi.aa!^  •douie  à  dWras  pkniea  wmmimi  A» 
taaipadaC!barla<iif^e«o,  eUe  sarvaH  à  fo^itm  t#a  ^frttNaia 
I^pèr»  Gatroft,  dans  mm  Hiataiva  «féaarala  du  Jiaf4>iHMNMi 
^taala  pmaassa Nounuahal  fit  wplw  daiu  da  tfiia  Mal «i 
aawli  at  quitta  a  v  proseto  dapuw  batoiwu  i^^ac^togrania» 
gal«  îl  akaiia  i^  h  olialaua  du  aoleîl  eu  ayuui  d^S^^  1 M 
^iaauiMbv  ou  raa»arqua^oait»  sulistauoa  aiur  Tauu,  al  fia 
•W  mtA  nue  aefii  la  déoouTartedds  çaila  Mte^qu  autfpîUi 
aussi  beurre  de  roses.  Les  Turcs  lui  donnent  le  nomiWkt 
(voir  cet  article)  ;  iU  lu.  jMîvaui  dea  roMsa  uwf qwi^  (  ^^ 
êmmfmmittu0\;  ee-qui  aélé  eanfifUM  pat  M.  Bda&,  dîieelfiur 
épa  aapea  d^  tehuuibmiB,  ai;  pai^  la  pjPafaaaaur  du  IM»' 
■^Kl•  de  Martin ,  M.  Wir^hooili.  Caiia  baika  M  mim  ^ 
^juaud  ann  odeuv  a  est  pat  uéa  divîaéa  ,^ll&  ual  lf^%iini  * 
%  uua  aclioB  irès-^Kuaiquéa  a|ir  cariuiM  ûwtivûlui.  (^'M  ^ 
parAïukiefii^  char  fipem^éife  lepfaaaalâwé^S^yuaNUiaiit 
M,  qui!  auiSi  d  eu praudre  mpI^  puinia  d  uii«^|^l»pw m 
puifumer  un  appart^meMv  Cei^  kuito  aaaeoiÎQlW  M\  «oaW 
m  lanpi 4  ttûitièrr ,  il  «u £mi  fliauftîeM ,  vtm  ^viiiKmtm^ 
aanpaissauca  qu  aux  divîoitét  :  »  «at  ¥a«aa  qui  réfiaM  da  1  iuali 
de  rose  sur  le  cadavru  d  UetAor^  Mofàe^  ^v^  3ft.  Us  Mffm 
aMruiia  dn  tfoaea,  p^^is à CaMua,  étoiaaa porié|k4swaWa|l9y^ 

iaapl«i  ékMgttés.Oiinftpttinpasiur  daaafQiuaMraa,4if 


MloUil  tellenlent  la  jeunesse  romaine ,  qu'elle  ne  poruiit<piQ 
dAt  haliîti  parfumés.  L'odeur  de  la.  rose  ne  convieni  paa 
à  HNil  le  monde  vel)e  peut  eccaaMmer  des  accidens  .graves  et 
même  aMriels  krsqu'cn  la  tient  dans  des  appaitemens  fermési 
PivsîeQnauleimnilipôrcentdeaexelliplesdemoits,  occasioi^ 
pmt  une  grande  quantité  de  roses ,  laissées  pendam  la  nuit  dans 
dea  chambres  à  coachsr .  Marie  de  Médicis  ayah  ime  telle  aver> 
akft  pour  cette  fleur,  qu'elle  ne  pouvait  la  voir  même  en  pein- 
t«re.  leobevalHMrde  Guise  s'évanomasaitàraspecidela  rosé. 
On  trouve  dans  les  Epbéniérîdesd'Alleaoa|(ne\  déc.  II,  ^a»^ 
iiie^  l'ObserVatîoii  d'un  médecin  qui  dit  avoir  connu  un  homma 
ailélaïKX^Umte^  bien  porluit  d  ailleurs»  qui  était  obligé  4e  ^^^ 
la  maison  à  répoc|uB  de  la  fl<NPaison  de  cette  fleur ,  pour  .en 
éviter  Todeur ,  qui  lui  occasiooait  une  démangeaison  aecom^ 
pnSuée  do  linfeamniatiQn  des  yen  et  de  larmoiement.  Ama- 
tna  Lnsitanus  parle  d'un  moine  qui  tombait  em  syuoope  à  ïo- 
deurdune  rose.  L^  personnes  sujettes  aux  vapeurs,- dont 
les  Mrfii  aont  sentes,  doivent  Téviter.  Les  roses  de  Pro- 
vinn  étaiem  nitrefois  tellement  estimées  aux  indes ,  qs*ott 
parfait  a«  poids  de  lor  celles  qu'on  ▼  portait  4e  Flranee.  Vé^ 
ehl  dons  brîUe  cette  fleur  est  épténière  ;  le  même  jour  ta  toit 
imitte  et  mourir.  EHe fut- consacrée  am  ton^»eaux>  parce 
fu'en  compara  la  courte  durée  de  h  vie  à  l'existence  pfMûi^ 
fèrë  de  h' rose.  Le  poète  a 


Cette  Mte  fleur  fnt  le  symbole  de  la  mollesse  et  de  fe  vt>^ 
ioffé.  Au  rapport  de  Ckéren ,  Terres,  le  plus  méchant  des 
y  s*en  était  foit  feîre  une  couronne  ;  il  s'étendait  à  M 
des  rois  de  Bythinie  sur  des  oreillers  garnis  de  roses  ;  H 
es  avait  too^rs  dans  une  boite  qu'il  approchait  de  temps  ^ 
ps  pe«r  en  respirer todeur.  HéKogaDale  faisait  répMmdne 
ses  miles  des  feuiHes  de  roses.  X*empereur  Gommode 
it  sur  des  lits  de  roses.  Cette  fleur  rut  aqssi  destiné^ 

fitês  sacrés  dans  les  ftméimltes  et  les  jeux  oui  en  étaient 

la  saké  ;  les  fêtes  des  saturnales  n^suraient  pas  été  complètes 
li  m  u*7  ^ût  prodigué  ces  fleurs.  Aujourd'hui ,  on  les  écarté 
As»  lieux  oi  régnent  la  douleur  et  les  larmes ,  patce  qu'elle 
êai  le  sfmfaole  de  b  joie.  Dans,  les  fêtes  de  Thymen ,  à  Athè- 
M^ ,  lee  jeunes  fliles  couronnées  de  roses  formaient  arec  fes 
jerniea  garçons  des  danses  pastorales,  pour  peindre  rinnocencé 
Âss  j^remiers  temps.  On  brAkdt  autrefois  des  pastilles  faiteâi 
m^e  des  roses;  on  n'aurait  pas  dormi  sans  cela.  Etait-il 
questfoude  faire  Téloge  de  sa  maîtresse,  le  poète- b  corn- 
narail  àia  me.  Ovide  donne  k  TAurore  des  doigts  de  roses* 
EHeaété  ânssl  employée^  distingner  les  factions.  Uest  souvent 
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parlé  de  la  rose  rouge  et  jde  la  rose  blanche  dans  FHistûird 
d'Angleterre.  Enfin,  si  «cette  flear  fut  un  signe  honorable,  eHe 
servit  parfois  à  marquer  le  mépris.  Le  syi^ode  de  Nîmes,  ^i 
eut  lieu  en  1284,  ordonnait  aux  Juifs  de  porter  sur  la  poiiniie 
uaç  rose  ,'poar  les  faire  distinguer  des  Chrétiens.  Les  conli- 
seurs  fixent  ie  parfum  de  la  rose  bifère  dans  des  pastilles ,  dei 
dragées,  des  glaces ,  des  crèmes ,  des  liqueurs  de  table ,  etc. 

HO^EAIi  AAQAIATIQUE  ou  ODORANT  {Acortiê  catamm,  L). 

Racine  cylindrique ,  noueuse ,  de  la  grosseur  du  doigt ,  rans- 
sàtre  à  rextérieûr.et.blanche  à l'inténeur.Gette -plante  croît  ea 
france,  dans  le  nord  de  TEurope  et  dans  TAmérique  septen- 
trionale ,  sur  le  bord  des  eaux ,  ainsi  que  dans  les  heux  maré- 
cageux. On  la  trouve  aussi  dans  les  Indes.  Sa  racine  à  nnesiï-' 
veur  amère,  acre  et  poivrée.  Son  odeur  est  ar9mati<^e,  asseï 
Sigréable.  Dans  les  Indes ,  on  mâche  cette  racine  à  jeiia,  fjes 
TartareSf  les  Turcs  et  les  Polonais,  s'en  servent  comme  moyen 
stomachique  et  en  assaisonnent  leurs  alimçns.  - 

ROSSIGNOL  (Philomelay  luscinia).  Autant  Taloueue çst re- 
cherchée pour  la  force  et  la  facilitjé  de  son  diant ,  autant  le 
rôssignol-est  r^ommé  pour  la  mélodie  du  sien,  qui  plaît  sartoiit 
par  sa  vivacité ,  se&  inflexlbns  et  son  .étendue  ;  c'est  Pline 
qu'il  faut  mettre.à  contribution  pour  en  parler  comme  il  fiint. 
«  Les  modulations  de  son  chant,  semblent ,  dit-il,  le  fruit  d'une 
étude  approfondie  de  la  science  musicale.  CkMips  'de  gosier 
prolongés,  cadences  variées, .batteries  vives  et  légères,  rou- 
lades précipitées ,  reprises  soutenues ,  demi-silspce  inattendu, 
q^lquefois.un  simple  gazouillement.  Le  rossignol  cause  alors 
avec  lui-même.  Sa  voix  est  tour  à  tour  pleine ,  grave,  aiguë, 
perlée  et  étendue .  U  chante  à  son  gré  le  dessus,  lahaute-cooire, 
fa  basse  et  la  taille  ;  en  un  mot ,  un  si  faible  organe  produit 
tous  les  sons ,  que  Tart  des  hommes  a  su  tirer  des  instrumeos 
](ss  phis  parfaits  ;  et  ne  croyez  pas  que  Tart  soit  étranger  à  ces 
oi§eaux  ;  chaque  rossignol  chante  plusieurs  airs ,  qui  ne  sont 
pas  les  mêmes  pour  tous  ;  chacun  a  les  siens.  Ils  se  disputent 
le  prix  du  chant  avec  une  opiniâtreté  bien  marquée  ;  souvent 
màne  il  ep  coûte  la  vie  au  vaincu,  qui  ne  cesse  de  chanter-qa'en 
cessant  de  respirer.  D'autres  plus  jeunes  étudient  et  reçoivent 
les  airs  qu  ils  doivent  imiter.  Ces  oiseaux  s'achètent  aussi 
cher  que  des  esclaves  et  même  plus  cher  que  ne  se  payaient 
autrefois  le&écuyers.  Ces  modulations  si  savantes  cessent  peu 
à  peu  au  bout  de  quinze  jour^ ,  sans  qu'on. p«Bsse  dire  que  ce 
soit  par  lassitude  ou  par  dégoût.  Qitand  les  chaleiurs  arrivent, 
il  n  y  a  plus.de  mélodie  ni  de  nuances.  La  couleur  de  Toisean 
change  aussi.  Pendant  Thiver  il  disparaît.  Sa  langue  n'est  pas 
pointue  comme  celles  des  autres  oiseaux.  »  (Phne,  livre  i). 

Le  rossignol  est  un  peu  plus  gros  que  la  fauvette  ;  son  plu- 
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mage  est  d'un  gris  fou ve .  Il  a  pour  sa  femelle  tous  les  petits  soins 
d*un  aflianc  tendre  et  délicat.  Lorsque  les  petits  sont  éclos ,  il 
ne  chante  plus  ;  11  n'est  occupé  qu'à  chercher  leur  nourriture. 
Oit  ignore  le  lieu  où  il  se  retire  pendant  l'hiver.  On  n'en  trouve 
poîôt  en  Afrique;  peut-être "va-t- il  en  Asie.  11  arrive  en  Europe, 
en  avril,  pour  repartir  en  septembre.  11  Voyage  seul  et  vit 
iscflé.  Il  n'a  pj*esque point  de  chair;  cependant  Chomèl,  dans 
son  Dictionnaire  économique  ^  dit  que  les  Gascons  Vengrais- 
sent  pour  en  foire  «n  mets  qu'ils  préfèrent  à  tous  les  autres.' 
Sa  ciMiir  est  alors  blanche,  ternlre  et  presque  aussi  savoureuse 
que  ceUe  de  l'ortolan ,  ce  c[ui  rappelle  la  fontaisie  d'Hélioga- 
bale ,  qui  se  foisait  servir  dés  langues,  de  rossignols ,  de 
paons  j  etc.,-  et  le  fameux  plat  du  comédien  Esophe,  composé 
d'une  centaine  d'oiseaux ,  tous  recommandables  par  leur  ta-^ 
knt  de  chanter  ou  par  celui  de  parler.  Ce  plat  fut ,  dit-on ,  es- 
tinié  «X  cents  sesterces.  Pline ,  Uv.  ix,  ch.  51 

BOTA  (vin  de).  Ce  vin  sa  fait  à  Rota  ,  en  Espagne,  à  trofs 
fieues  nord-ouest  de  Cadix. Il  est  fort  stomachique  ;  mais  on  né 
doit  le  prendre  qu'à  petites  doses  ;  il  convient  dans  les  conva-- 
lesoenoes,  et  lorsqu'il*  fout  augmenter  les  forces  de  Tes^ 
tomac. 

M^l.  C^est  de  la  viande  ou  dé  la  chair  que  l'on  soumet  à 
ractioD-.immédiaté  du  feu.  Bien  foit,'  il  retient,  pour  ainsi 
dire,  toiute&les  parties  solnbles  de  la  chair,  dont  il  conserve 
la^^aTeor,  parce  qu'il  n'est,  à  proprement  parler,  qn^ne 
coctioD  dans  l'eau  que  contient  déjà  la  viande  ;  opépatiôn  du*- 
nmt  laquelle  cette  dernière  reste  imprégnée  de  toutes  les 
svbstanoes,  qui  ne  font  que  se  dessécher  à  leur-  surfoce; 
et  y  brunir  par  l'action  de  Ja  chaleur.  Les  viandes  bru-* 
M9'  rôties  donnent  un  ^us  d-autatit  plus  foncé,  que  leur 
camasôme  est  d'une'  couleur  plus  forte.  Les  viandes  blan^ 
elles  donnent  un  suc  plus  ]>âle ,  et  leur  vertu  tonique,  est  en 
proportion  de  leurs  qualités  naturelles,  exaltées  par  l'action  du 
feu.  Les  viandes  les  plus  visqueuses  ont ,  plus  que  les  autres  i 
'besoin  d'être  rôties  ;  aussi  (e  cochon  deJait,  l'agneau  et  le  çhe- 
vreau  ,  ne  peuvent  guère  se  mançer  que  de  cette  manière*  Le 
rôti  est  couvert  d'un  enduit  demibrûlé ,  de  couleur  brime  et 
dont  le  goût  est  lissez  analogue  à  celui  du  caramel  ou  suore 
brûlé  ;  cet  enduit  lui  donne  une  saveur  agréable.  La  viande 
rôtie  est  trës-nourrissante  et  tonique  ;  beaucoup  d'estomacs 
s'^en  accommodent  mieux  que  de  la  viande  préparée  de  toute 
autre  manière. 

A0tlB  {Ofella),  On  appelle  ainsi  une  tranche  de  paia 
rAd  't  qu'on  arrose  de  bon  vin  et  de  sucre  ;  elle  est  stoma- 
èUcpie.  On  fait  en  outre  des  rôties  au  beurre ,  aux  anchois ,  à 
rh«le  d'olive-;  oa-enfoit  au  gras;  par  exemple,  on  met  des 
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Irstncbtt  de  paÎA  sont  las  béoiiasaa  |.  les  griftl»  olo.  t 
ment  qu'elles  pont  à  la  broche ,  ceUes-ci  sem  dooora  fkm 
taurantes. 

MOTIN  {Caianiuê  rotang ,  L).  Ls  Ûff  lia  pw  debrtMhQS, 

mais  la  cime  est  courooiiée  «  hérissée  d'épims  lrès-«igiiêi. 
Cest  la  caone  que  les  UoUaiidais  nous  vendent  el  éwt  ib  fom 
un  si  grand  mystère.  Ce  rotin  produit  des  fruits  qui ,  pafveBtas 
à  leur  maturité ,  ^àt  ronds  ^  de  la  grosseur  des  aoisetlÉft ,  ei 
couvert  de  petites  écailles  brillantes  et  cosichées  ep  arriàrç  les 
unes  .sur  les  autres.  Ces  fruits,  suspendus  à  la  tige^  eont  et 
grappes  longues  et  serrées  ;  leur  chair  a  un  goùtnlgrêfol.  ils 
contiennent  un  noyau.  On  suce  ces  fruits  pour  étancber  k 
soif.  On  les  confit  aussi  duns  le  sel  pour  le$  méUst  att  thé. 
Dans  1  Inde  .on  les  porte  même  sur  1^  marchés. 
.  àOTYii:.  Oiseau  des  iles  Orcades  ;  il  est  nsiimpèdfe  et  de  ta 
grosseur  du  merle.  La  tête  «  le  cou  et  le  aos  sont  mm ,  soii 
Ventre  est  blanc.  Ces  oiseaux  volei^t  en  essaims  iiipiqinfaraUes 
sur  Ja  glace }  on  en  tue  jusqu'à  douze  cems  dans  l'espsMM  àê 
luelques  heures  \  leur  chair  est.exoeUeate  et  peut  Sounit 
^liipages  un  très-  bon  aLimenti  Pour  les  eanserver  oftfen  i 
inetiiQins  un  tonneau  avec  de  la  glace. 
.  ItQDGE-<KIi'^li^  A  COLLIER  {Ph<iBni^ruêtotqumiim).€liÊÊUi 
de  passage  et  du  même  genre  c|iie  lerossignol  »  la  ftmvipM  »  etc. 
U  arrive  vers  le  milieu  du  printemps  et  é>n  retMrM  en  nh< 
tomne.  Pendant  la  chaleur  il  ne  quitte  lépaisseur  des  ~ 
le  matin  et  le  soi!"  pour  chercher  des  ver^  et  deS'  ii 
îl  se  nourrit.'  On  le  prend  à  la  pipée  vers  la  fin  de  Tétéi  à 
cette  époque,  il  devient  fort  gras  ;  aussi  sa  ohair  esl-ette  «i»» 
mée  des  gourmands. 

ROiiGEOLE  A  LAIT  DOUX.  Dans  les  Vosges,  on  deimt  à  «s 
champignon  le  nom  de  vache ,  et  oelui  de  venu  dams  la  Mmsi. 
U  est  rouge^fenoé^  à  feuillets  blattes.  Sa  chair  est  &■•  étAéi» 
este.  Bala  déchirant  il  .en  sort  un  wc  laitem  fort  do«m#  On 
mange  ce  champignon  avec' délices. 

ROUQBOLWIPO  Dl  UÈM9i%\TrifolUm  «rfsnf»).  PfaMi  dml kf 

grain  mêlé  au  froments  servi  dans  les  années  de  di^eile  à  faire 
un  pain  asses  bon  ^  quoique  de  couleur  rose  \  ce  qtii  pr^pcMsit 
dies  émeutes  à  Paris  y  (m  le  peuple  croyait  qtie  les.b9oliq§els 
nteuaient  du  sang  dans  le  pain. 

.  AOUGET  {MuUuê  bàri^mâHt,  L .  ) .  Ce  poissoD  est  de  la  iniH*  de 
huilrà  dix  pouces,  muge,  riolie,  élégant.dansBesforaies)fadtfir 
est  d'excellente  saveur.  Le  ventre  et  les  côtés  ont  dea  Iniatisi 
«datantes  d  .argent  le  plus  pm^  le  dos  est  noanoà  d'M  et  de 
pourpre. Ce  poisson  vitaansfAusieursjners,  surtout dansla Mé- 
diterranée ,  près  des  côtes  de  France  ^  de  Aema  «  d#  Halles,  de 
«S^'daigne  i  etc.  On  en  Urouve  aussi  abeodann^DA  au 
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4é fifli94fii99(v il  fbè  B^urrUdfl  wwaii^f  de  mfÊiUmMi^ 
da  4éi)rk  d  mww  Uvnbés  k  la.  mor.  Il  fréqntAf^  de  p94h 
féEdoca  las  ri>age§{dMt<^  que  la  |iaut«  «icr^  U  trm  irM  feif  pw 
an  et  fi^m  ordîçHiireniiem  de  demi-livre  i  ûeM  Uvre4i  flé** 
némue  «iiA  U)i4rMi;e|  de  qwure  Jivrea,  qui  fm  donaé  àr  1  «npti* 
r#«rTibàre.juvéiMil^cilaMawi!redefii(KvreB,qiii  fitla<)t|fiid 
pour  iMiUim  d«  «exerces  )  bien  plus,  m  aocMii  consul  «omM 
Ceièf»»  ei»  ppya  i|o  Mt  miUe  fie^ieiçea;  al,  d  1  o»  m  CfiMi. 
SttécoM^  Ur<Hft  da  ce»  poi»saim  Airaot  pavéa  vr^tna  ipilto  Mh 
terces.  La  obaîr  du  rouget  «$(  blaneba  »  ferma  ^  de  savatir  ali 
q$k%4  #t  de  fa^^ilâ  dinasitou ,  ob  la  penual  même  au  om- 
vaViaeaiia  ^  iimîa  qu  q«  pi^ul  a  en  prawrei*  auA  a^rctaéA  éa. 
Paris  d!ai|ssi  fraia  que  dan»  lai  porto  da  ntar  àii  «o  to»  lawiga 
aussitôt  sortie  da  Taau*  Cau>  de  MavsaiUa  aat  a«i  al  ont  audara 
b0fiiHH>up  de  répuialioa,  Milon^  coupable  d'un  nieii|tni>  et 

3 ailé  i^  MsmeilWi  apr^^  avoir  été  loal  défendu  par  çmérlui, 
il  «v4re^vfiQI  «oa  plaidoyer  qulUWioMdt  bearaw  qaa.ajp 
pUck^yer  Q>ulpas  eu.da  iiiocàs ,  parea  qu'il  «araii  aaatfpa  fc 
Rdomi,  oii  ilj^a  OMMigaraii  paa  la»  aaaelteiis  rougoiad^  Maiv. 

f^aa  ^^^w  uvaiaoi  retparqua  quix  las  bdlaa  fiQuhHira  étâ 
T(M^  s  fiUaçaieai  k  »a  mori)  en  pasa^ai  auoaaati^ramaut  ptf 
pluaieor^  i^uauQea.)  aui»i  «  dans  leurs  dégoliaiile&ailgial ,  îli  sa 
damwm  la^  plaisir  barbera  da  le  faire  axpiiPàr  $auaâai%yÉiM^ 
al^  de  voir  a^  uaunaas  éolaïauias  daVeair  au(^aaiiîviAneai  pout^ 
piPé&y  violeras  ^bleuAtra»  ai  blaachas»  àtmasura  <)iM  rano^A 
païaailpar  tQU9  l^dagi^  de  la  diamuUaiKlala  via  al  parka 
PH^uTfDiai^  coB!^ulaife  quiia  joigifaiaM  à)a  dégradaUoH  daia^ 
teiiMas»  Cas  ricbia  et  barbares  Koaiaina  A  avai^nl  paii  bdatta  dk 
Ukii  u$^r  oa  poisson  daaa.da  Teau  abaadai  ^eufanna  daqs^daa 
\a8es  de  cristal ,  ai  da  )#  fairo  ainsi  ai^  lout  Vivant  è  taii 
laM^anir.  la  labki  ^Hèê  at  sous  Joa  faui|  daaca»v«fes«  Mnè- 
quan'usl  ébHfé  tivac  foi^e  aouira  ans  birbaraii,  poup'oiri  àb 
n'éiail  pal  fifWNi  d'afvoir  dana  ce  poisson  de  quottâadifaiwi 
laiir  aaa^uiilAé  1 4  il»  u-y  tmivaîani  d'avéaaa  de  ^noi  repaiira 
i(fré9Uan#uila0ray4nm.  -    ^ 

.  A  Çousianiîaopl^ ,  la  rou0M  asi  on  dai  pola«>nalaa  pittàcasit 
tmi»  ei  «n  mim  vmvn  lai  plua  raabaialiéa.  K*  Crii|^a  ^  <»  lui 
l^^lomé  la  nom  dajio^ffHi  di«  #aJ;ia»9  à  causa  delà  bciitédd 
sa  chair.  Pallas  dit  que  celui  qu'on  trouve  dadi  la  Ittsr  Vmt^ 
e9li,i^iae!llanl>  Qa  ne  sait  la  raisOn^  pour  laqualle  Aleiandre 
dfAiArofM»  i  uadaaphiaoëlàbnea  iittefprète«d*Aftsiâiava4ii 
fmi^êwa  qui  laofii^ini  un  ^ougel  dans  leurs  mmâ  aiai^aià  1  afaq 
cSaJa  neoouise  vioieuie  prodaiie  par  la  loipiUa  (  M^taifTÊtn^m^ 
rêU^  Éi  ltitiifmf(9  iu  Pqmonê  rpâr  Sahqaider  t  p*  414  ^ 

.   ^kw^^J^0OH*  Patîi  cluMhpiftWH)  qui  ^Mif  puniii  Jdft-moiMéi 
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et  les  etiardons ,  il  est  remarquable  par  sa  ooiilëiird*iiB  range 
de  sang  ou  de  brique  pilée.  Son  suc,  quiestdelaMneoodIfear, 
est  abondant  ;  tt  n'est  point  acre.  Sa  saveur  est  à  peu  wés 
céi\e  de  certains  fruits  succnlens.  Soii  chapeau  n'est  pas  régu- 
lier ^  maid  visqueux  et  luisant  aussitôt  que  lecliampigiiOBDW. 
Patolet  dit  qu*ii  est  fort  recherché  pour  les  cuisines  psdr  cen 
qui  savent  le  connaître.  On  peut,  dit-on ,  le  conserver  long- 
temps ;  il  durcit  sans  se  corrompre  et  acquiert  alors  Todenr  m 
mônlle  ;  mais  il  est  -tellement  indigeste  qu'on  le  rend  aotmal 
tel  qu'on  Ta  mangé  ;  il  est  prudent  de  s'en  abstenir.  * 

JtOUSSELET.  Petite  poire  hâiive ,  très-«dcrée ,  qui  moHl 
aussitôt  qu'elle- est  mûre.  A  Reims  on  la  fait  sédier  avec  art. 
On  en  prépare  aussi  une  excellente  compote  ,  de  fariûle  di- 
gestion ,  et  qu'on  permet  même  aux  conyalescens. 

aoin^ETTB  (grande),  (Squalus  eanimhk,  L.).  Péissopde 
couleur  grise ,  avec  de  petites  taches  nc^râtres.  11  a  trois  oa 
quatre  pieds  de  longueur.  Sa  vie  est  tellemrai  dure  uae  ses 
membres  coupés ,  remuent  encore  pendant  plus  d'une  nedre. 
Sa  chair  est  coriace  et  son  odeur  fortement  mittquée.  On  h 
mange  rarement.  Le  foie, rend  beaucoup  d'huile,  eisîoa 
la  mange ,  il  occasione  des'  accidens  plas>od  moite  dangereox. 
&ravage  avait  rèmarqué'ces  efiets  et  les  avsât  &ttbhÀ..Un  sir 
Tetier  de  Bias ,  dit*il ,  sa  femme  et  ses  enfens  nireot  pris  d'fli 
profond  assoupissement  après  en  avoir  mangé  et  ne  reooarrè* 
rent  leurs  facultés  que  trois  jours  après  ce  fatal  repas.  Leur 
figure  était  rouge  et  une  éruption  cutanée  se  manifesla  sur 
tout  le  corps,  laquelle  se  termina  par  desquamation.  Ce  feitrap- 
peU^  celui  consigné  dansées  journaux  de  Londres  en  1802,  oè 
d  est  dit  que  le  capitaine  Leacb ,  revenant  de  la  Jamaïque  STee 
sept  personnes ,  ayant  Qiangé  du  foie  d'un  requin ,  mounireal 
toutes,  après  avoir  éprouvé  deaaecèsde  foKe. 

Bini,  qu'on  écrit  parfois  rhum ,  noiÉ  ang^  d'une  espèce 
d'eau*de*vie  forte ,  mflammable  et  tffée  de  la  canne  à  sucre 
par  distiHationv  Les  oÀaas  français  lui  donneq$  le  n«de 
tafitt  y  on  croit  cependaïkt  que  ce  mot  est  appKqné  à  use  anUe 
liqueur  alcoolique  approchant  fort  de  ooUeci,  maisqui  nréMie 
des  différences  ;  ainsi  le  tafia  est  imt  avec  le  nH)ut  de  la  ctfse 

à  sucre ,  ou'oh  laisse  fermenter  et  qU^on  (fistille  ensuite.  La  ft- 
brication  ou  rum  est  un  grand  objet  de  commerce.  On  le  Md 
plus  ou  moins  fort. 

Dans  les  Indes  ocoidentales ,  lorsque  le  liquide  «est  eoaipK' 
iement  fermenté ,  on  le  distHte  à  la  minière  ordinaire  etea  b 
Dorte  quelquefois  au  degré  de  l'alcool  ;  on  l'appelle  alors  d»»- 
%U'  rum.  Lorsque  ropératioa  est  bien  faite ,  on-  ^cut  le  aie- 
1er  avec  de  l'eau -de -vie,  parce  que  cet  èspnt  est  sapé' 
rietur  à  cdui  de  U(  mébs^t  Aux  JMrbMes,  ed  préfiarè  «lee  k 
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jaà  de  dmM,  im  irte-boa  esprit,  qa'oii  nonmié  eêfrU  êê 
€mmmê;/A  reMeinMe  an  véritable  niin.  Ed  France  et  en  Amé- 
riqae ,  il  a  vingt^six  de^és  ;  mais  en  Angleterre  et  même  en 
Ihince  y  on  ramûblit  avec  de  Teau.  Ses  propriétés  sont  celles 
des  .antres  Uqneurs  alcooliques.  La  saveur  en  est  piquante  et 
produit  de  la  sécheresse  dans  la  bouche,  son  odeur  est  em- 
pyreumatique ,  parce  qu'il  contient  un  peu  d'huile.  11  n'y  a 
que  denx  cas  où  cette  lioueur  peut  être  utile ,  et  qu'on  peut 
ai^pUqiier  à  toute  autre  liqueur  alcoolique  ;  i"*  comnie  puis- 
sant cordial,  lorsque  les  forces  sont  perdues  subitement;  2»  Mrs- 
qu'on  est  exposé  au  froid  humide ,  sans  pouvoir  s'en  ^antir , 
à  l'effet  de  pouvoir  cmitrebalancerraffaiblissement  produit  par 
le  froid  et  Thumidité,  lors  surtout  qu'on  emploie  en  même  temps 
oetteliqneurà  l'extérieur,  c'est-à-dire  en  f nctions.L*expérience 
a  prouvé  qu'il  n'en  était  pas  de  même  dans  la  grande  niblesse 
pfDdnite  par  Une  forte  chueur,  alors,  ces  fiquenrsne  font 
qn'aggnnrer  l'accablement  ; .  elles*  rendent  ceux  qui  en  font 
nsaige,  incapables  de  toQt  exercice  et  les  disposent  i  contracta* 
la  maladie  de  la  saison. 

Autrefois,  c'était  la  coutume  d'avoir  (^es  soi  plusieurs  éUxirs 
6C  Kqueivs  alcooliques ,  qu'on  ne  manquait  jni^ais  de  donner 
artee  profosion  à  la  moiiidre  apparence  de  faiblesse.  C'était 
aOBM  à  for<^  d'avoir  recours  àr  ces  droffues,  qu*un  grand  nom-^ 
bre  d^L  personnes  avaient  contracté  lliabitude  des  liqueurs 
fortes,  qui  ruinaient  leur  santé.  On  a  vu  des  dames  vA^ 
lement  habituées  à  boire  de  la  liqueur  de  cerise ,  d' sdbord  mé- 
bilçèe d'eau,  ensuite  pure,  aussitôt  qu'elles  éprouvaienfla 
momdre  indisposition ,  cfu'eUe»  étaient  dans  un  étal*  d'ivresse 
presque  continuelet  finissaient  par  être  atteintes  de  mahidles 
Étorlelles. 


s. 


SABDABlPA  (AlcBa  amêrieana  ).  Espèce  de  ketnrie  de  l'A-^ 
mérîquè,  produisant  une  tige  de  trots  à  quatre  pieds.  Ses 
fleurs  sont  grandes  et  tout-à-foit  semblables  à  celles  de  la 
mauve.  Il  lenr  succède  des^fruîM'oblongs,  remplis  dé  semences 
rondes.  On  la  cultivé  dans  les  jardins  des  Indes.  Ces  fruits  sont 
rempKs  d\in  suc  visqueux.  Les  semences  se  mangent  comme 
les  graines  légumineuses.  La  plante  est  émolliente.  Ses  gousses 
entrent  dans  un  ragoût  appelé  dans  le  pays  gumbo^/M.  Les 
feuilles ,  cuites  dans  Teau ,  jouissent  à  peu  près  des  propriétés 
desépinards. 

MCAinxÉ.  Tenue  créole ,  qui  veut  dire  sftçou  imité.  A  là 


N«ov»iM>rU«M|  quift^t  le  hmusi Une «ii,«nM«i 4^ IMlt 
p|««0  le  pain  et  le  ri^.  Gel  alimeiil  mHwril  iii^Y«flttig#  ^k 
m  r  ws»i  kft  Wègre^  le  {défèrent.  Là  dig^tîion  a'ev  faii(  h^ 
oilein^nl  i  oiv  te  donne  oiAme  aux  eoevaleiMiié.  liet  ssiimgQi 
du  dioada  appellent  U  saçomité  nki  «  iia  luH  bewUir  M 
ffcûau  aveo  de  la  vistada  ou  du  paiwoa  v  loracpi'ila  peuviai  la 
aivair  ;  il  eai  preaque  leur  aewle  noorriture*^ 

^FAAIi  CULTIVÉ  (  Croêfu  êoHmuê  a fioin^liê ^U.  ).  UfeUl 

doqqe  le  nom  de  6V#cti«  a  c^lie  fdaina^  p»arêe  qa'w  jaaai 
hoitiiDede  ce  nom  4  ayant. dédaigne* hi  pamon  4fu'Mûft.MNir 
lui-la  nymphe  Sip^lasi  »  fut  inétainor|>)M«a  an  safimai^  ba  ptaaii 
^  pluMeura  variétéa.  Elle^  arcHt  natitraUeinettt  ism^  oartaiM 
pa^a ,  auriout  dan»  lOrient.  Ce  b»wt  \m  M9bm  oui  II  UaHi* 
porièpent^eQ  Eafiaffoe,  Klle  a  six  à  buH.piHieûa  de  Aanlail^  i  m 
raoififl  est  un  egnon  globulew ,  de  la..eiHiaaeur  d'wa  pa^ia 
j^neyCOMvarid  une  geUiQuleaèohe)  sea  f^uiUaa  naiasaal^dwi 
w^  gdna  meartu^aneuse  9  de  leur  centra  .^  a«rC  mie  hmfê 
qf^m  f  irèa-ioinca  t  lerniinéa  pae  une  ipuba  qui  Mptartna  wa 
fleur  régulière,  bleu-clair  ou  gris  de  Un.  Vodautf  dll  aéhftiatl 
féfM  >  afeMUlqOe ,  iHilviMia  ^  produât  aiéiM  dea  àflteié- 
l(ii4rei»  Sffi  «Mffuf  eai  àaMNre  al  trèarAoi^.  ^  ptfapriéléa  aoat 
fMôra  p][i»«  pronoacéea  daaa  cekti  d'Oriani.  iiè  Omtea»^ 
oHtaplatM  eat  jaune,  teignant  fonenieni  6n><|u>Aa  tauohai 
liaa  aoaienaen  usaient  faeaueou|»r  J»^BHQDi»ina  VwimÊf^àttt 
la  Yin  rdaanpréparaientméoie  une  liquaurqii'ib  (épandaiirt 
9m  laa  tkéâtrea  pour  les  parfuanar»  Lea  Mopaîs  abiMM  daai 
oondiment  :  on* an  fait  iiq  grand  usag^  daaa  ia  Mi4î**  OftVa0* 
ploie  aussi  pour  csiotev  dea  pâtea^  ainsi  qd^  le imirrai  aton 
enliir  on.  en  asi^isoooe  eertaiii»iiieia<..Dapvàa  l'apaiyia  ftiia 

|j!»ar  M.  Bouillon-Lagrange ,  le  safran  contient  de  1  eau^  éi  il 
gomme,  de  Talbumine,  dii  polychroïte  (de  plusieurs  couleors)) 
une  matière  cireuse  et  de  1  huile  volatile  ;  sa  vertu  narcotk(ue 
peut  être  attribuée  à  cette  huile.  Le  safran  échauffe ,  aide  i 
la  digestion  et  resserre  le  ventre  ;  aussi  ne  doit-on  en  aser 
qu'avec  prudence.  Les  femmes  grosses,  cell^  qui  perdra 
beauoQup «  devant  a'to  abatepir.  li  por|;e  ausai^à  toiâk^air, 
dit  Gâlmf.  il^  trouble  respriuRntre.  autcaâ  ai^flmpMi,  Si* 
jnaa  Pauii  rapporte  celui  ilnn^  Alla  qui  t  .voulaot  pitivjpqdtfr  )m 
règles ,  en  usa  iounodérément  \  il  en  ré^li^  4^  VicIaDa  mai| 
4a  téiefini  durèrent  toute, sa  yie^  Il  eat  emvranlat  dtaw^^  • 
4aa  ris  unmodérés  etoQnv^Isi^s  \  rompe  cela  ^  ^m»  af  ifl^ 
.port  d'Amatus  LusitanM6«  chez  m  nomma  q}u  an..ay}ii(  laii 
une  grande  qmmtita  dana  un  pot  tw  U  f uiaait  cuira  dW*  Vi,  IMA^ 
jet.  après  lavoir  mangée  «il  fut  ptk  de  rja  immôaéiei.  sfi 
faillirent  le  tuer«  Le  bon  safran  doit  avoir  une  çaïua^iE  raî^ 
JIffflte  |.4trc  d'uaa  Uatui:e.  fort  tenace  ^  }e,f(eî^ii|  fM  ^4l^^^ 


Çory<a9f  4u9ê  U  r«0vsuii.  Celui  du  âàtiosu^jiNiH  d'uM  réMU- 
tioD  n^kéé^  Oo  Ia  fakifie  {«rfûis  «vec  W  pétales  du  se^ém$ 
hiêpmnw^^  le  6ar<M»»#.  etc.  It  ooinrieiH  w  hiver  ^  m  petilo 
qaaiiii(é«  à  oerlraioft  vieitlarda ,  ei  aiDii  ;«inpéran)eiUhpbl^gnia-< 
(upieft,  )?our  le  conserver,  oa  le  ftèebe  «nr  dlis  tamis  de  crin 
«lapeiidiu  MIT  de  la  braiee^  Ciu^  Uvreft  de  safran  frais  n^eo 
donnent  qu'uifie  livré  de  seo^Onl  eHi|^loyait  avtrefois  dans  l«i 
saeriliceB  et  en  en  parfumait  le^  conssias  sur,  les^els  on  posait 
lesstainea des  dieux. 

«AGOUTipi  on  MGOUIER  (Maphùi  •ift^«rii,  Boauv.)*  Ar- 
bre de  moyenne  fraodeurrà  tige  droite ,  couronnée  par  une 
tonffe  de  feuilles ,  çr^uides,  pendantes ,  chargées,  ainsi  que  les 
pétioles  de  petites  cpines.  Les  fleurs  sont  alternés,  enveloppéee 
à  leur  base  par  une  écaiU»  drooiaire  /duroi  un- peu  jaunâire, 
lisse  et  presque  luiflsnie<i  U  y  en  a  de  m&les  et  remelfes ,  qui 
tembentlors  de  la  maturité  dea^fruits.  lesqueU,  réuniSi  forment 
une  grosse  inuffe  oveU  «  serrée v  eempesée  de  baiea  ovalesi^ 
litjjiantee  et  -écrileusee*  Chaque  baie  renfenne  une  semence 
ovula ,  nuiis  ridée^  Cet  arbre  est  un  pidoiier  qui  se  trouve 
dans  différentes  eootrées  de  Tinde^  au  Malabar  «  en  Afrique* 
me  lue  borda  dea  rivièroi.  Son  utilité  eousiste.  en\)e  que  lee 
oAiee  des  feuilles  servent  ii  faire  des  instnimei^  pour  la  p<k 
cb*è  et  les  feuilles  à  couvrir  les  malsoha^  la  ttqii^ui^  qu'on  en 
retire  estaseea  semblaUe  au  via  de.  palnii^,  quoique  plus  qq^ 
lorée«  fiaue*  le  pays,  en  lui  donne  le  nom  de  ^iifi^«»%.  Cette  li« 
queur  pétille  nomme  le  cbampagne  meusseui^  et  est  trés« 
ebiYrante.  Bien  foite,  on  peut  la  conserver  long^temps.Ce  pal* 
wm  fournit  «usai  une  f^ule  t  cenoue  sous  le  nom  de  sagou  % 
qnoiqo'fl  y  ait  d'autres  palmiêrf  dent  on  en  extrait  en  plue 
ov  tsoina  grande  abendencef  On  1  extrait  eurtout  de  Je 
moelle  contewiedans  le  trono;  il  estplus  en  moine  blauc^  aui^ 
vent  V^e  de  Tarbre.  Propriétéa  du  aagou.  Fair  cet  article. 

Mi(rA«  E^ièoe  de  chèvre  wiva^ei  quîa  beauepup de  ree» 
seoUanoe  aveo  le  cbevi^euily  qumbue  ses  eornee  soient  droi* 
len*  On  la  trouve  en  JHongriê«  en  P<4ogne ,  en  ïanarie  et  dans 
la  Sibérie  méridionale»  i^  obéir  sert  trèe-souyent  d  aliment 
nus  environe  de  Sempalat  )  sa  aiiveur  approdie  bwueenp  4e 
cnlie  du  eerf .  ^ 

«AintiT^^iiliils.  P<M|son  de  ok^^  donk  le  corpe  esl  pov^ 
iNrimé»  Qn  le  Jpnod  piiè»  des  cètes  de  le  lfédliein*enée*  % 
eliair.  est  déUcatn  «  de  saveur  agréable-  et  de  faeile  digestieut 

,  éA%M^  Sspèoe  ôé  bière ,  faite  avec  le  ria  et  qui  aaela^Mr 
eèmblanoe  aveo  le  vin.  Nouvellement  (NtOi  elle  est  bhmcfae  ei 
denem.bruoe  ensuite  )  m  saveur  ne  plelt  pus è  u^iU  le  «endek 
Qn  tiouve  eeiii»  liqueur  au  Jfq>on;  ou  la  fait  «haufier^  pnree 
4m.c^|>eepleeM  beiveni  iaiMêa  ^rmd.  L'îYrfsse  qui  iQ  ré^ 
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suite  n^est  pas  de  loiigae  durée  \  mais  éDe  laisse  nnmadde  téie 
violent.  Le  sakki  est  un  objet  xie  cemmërce  pour  Batatia. 
On  préfère  le  blanc.  C'est  à  Tusage  immodéré  des, bois- 
sons chaudes  et  des  bains  chauds  qu'on  attribue ,  ayec  rai- 
son ,  le  délabrement  physique  et  moral  des  Ghin<ris  et  des 
Japonais. .  Leur  énorme  ventre ,  leurs  jambes  engorgées,  lear 
extérieur,  tout  annonce  va  relâchement  génréral.    - 

9ALA€.  Fruit *de  Java  ;  il  est  de  la  grosseur  et  de  la  fo^ 
d'une  poire  et  remarquable  par  les  écailles  qui  le  couvrent, 
rangées  en  arrière  les  unes  sur  les  autres  ;  il  renfenne  une 
amande  blanche ,  partagée  en  plusieurs  portions,  d*uii  goti 
très-agréable  et  fort  nourrissapite.  On  en  vend  sur  tons  les 
marchés'. 

ftALANGAlfE  mnONÙBVLE  (Éirtênio  eioulênia^  L.).  Es- 
pèce d'hirondelle  qui  vit  dan^  Tarcbipel  des  Indes.  Elle  a  les 
Hiémes  habitudes  que  les  ancres  ;  elle  n'etiste  que  sons  la  li- 
gne éqoinoxiale.  On  en  trouve  là  première  variété  aux  lies  de 
FranccT  et  de  Bourbon ,  aux  Molnmies  et  aux  Philippines.  EBes 
I>roduisent  des  nids  ^latineux ,  ae  ta  fDrme  d'un  petit  béni- 
tier ou  coupe.  Ces  nids  sont  composéft  d'une  substance  Man- 
che ,  démi'transparente ,  dure  et  noélée  de  légères  touffe»  de 
coton'en  dedans.  A  l'extérieur,  celte  sid)stance  a  l'aspect  d'orne 
gélatine  très -blanche  ,  desséchée  par  filament,  smgnease- 
ment  accdés.  A.u  Toncpiin ,  on  demie  à  cet  oiâeau  le  nom  de 
ekini.  Les  insulaires  voisins  des  tleé  Manilles  le  nomment  m- 
i^naan  et  le  regardent  comme  le  plus  précieux  da  pays,  at- 
tendu' le  gr8ndf|)rofit  qu'ib  retirent  de  la  vente  de  son  nid. 
Lés  missionnaires  qui  en  ont  examiné  la -matière  ont  assvé 
que  le  suc  dé  <^einbac  leur  communiquait  des  qoalifés  rares  et 
un  coût  exquis.  Le  calembafe  est  une  espèce  ^erésine  qm  di- 
oeulé  du  IxMs  d'aloès ,  aïiibur  de  ses  uœudset  surtout  anfned 
de  l'arbre.  Ce  bois  n'a  rien  de  commuu  avec  la  plante  de  ce 
nom.  La  gomme  résine  qu'on  en  redre ,  on  caleniDac  ou  tem- 
bttc  dés  Indiens,  est  un»  substance  qui  s'écrase  sous  les  dèncs, 
et  dont  la  saveur  est  délicieuse.  Celte  résine  est  peu  oonnoe  en 
Europe.  On  ne  la  recueille  que  sur  les  montagnes  te  phBÎnaG* 
ceMÎbles  de  la  Ck>éhinchine  et  dans  la  province  d'Hyemenib 
Chine.  On  la  vend  au  poids  de  l'or  à  cause  de  son  parfum, 
cme  l'on  brûle  sur  des  charbûns  dans  les  plus  fànseuses  pae<^ 
oes  et  dans  les  occasions  rares ,  ches  les'grands.  Quoi  qn'iien 
soit,  le  prix  de  ces  liids  est  extrêmement  élevé  :  on  les  appelle 
mAèi^fH^uka,  Où  sait  aujourd'hui  que  plusieurs  espèces  ulû* 
TondeÂles' produisent  de  ces  nids  gélatineux.  Les  blancs  aMt 
les  phK  recherchés ,  parce  qu'ils  sont  de  f  année.  Somam  « 
expédie  i  Kaniton  de  nombreuses  pacotilles  ,  dont  les  Ohinô^ 
mit  flmids.  On  les  trouve  dans  tes  anfractuosiiés  des  ibo«- 
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ttgnes,  oottune  de  petits  bénitiers.  On  en  foit  denx  récoltes 
psr  an.  Ces  hirondelles  emploient  nrès  de  deni  mois  à  leur 
préparation.  'On  ne  les  enlève  que  lorscfae  les  petits  ont  des 
phnies.  Plosiâors  Japonais  sont,  depuis  leur  enfance,  00011- 
péa  à  cette  extlRaction  périlleuse,  qu'ils  nlentreprennent  jamais 
saoB  atm*  sacrifié  un  bulBe ,  prononcé  des  prières  ^  et  s'être 
frotté  tout  le  corps  d  une  huile  odoriférante.  Us  ont  soin ,  en 
même  temps ,  de  parfumer  rentrée  de.  la  csTemè  avec  du 
benjoin ,  d'invoquer  la  protection  d'une  déesse  tutélaire ,  de- 
vant laquelle  un  prêtre  briUe  de  Tencens.  La  descente  dans 
les  cavernes  s'opère  ensuite  avec  des  échelles  et  un  ftunbean 
fidt  avec  une  gomme  qui ,  allumé ,  né  peut  être  éteint  par  le 
gas  souterrain.-On  a  cru  .que  ces  nids  n'étaient  antre  chose 
qu'une  écume  de  mer  ou  du  frai  de  poissons.  D'autresles  ont 
regavdés  comme  étant  formés  d'une  snbstsmce- aromatique.  - 

finffon  consulta  à  ce  sujet  M.  Poivre,  qui  lui  répondit 
qii*ayant  pénétré  daus  une  caverne  creusée  parmi  les  rochers 
qui  bordaient  la  mer,  non  loin  de  l'Ile  de  Java ,  il  l'avait  trouvée 
entièrement  tapissée ,  (bus  le  haut ,  de  nids  de  salangane ,  en 
forflM  de  bénitiers,  contenant,  chacun  deux  Ou  trois  (mifs  ,.les« 
quels  nids  friront  reconnus  pour  être  con^posés  d'une  sub- 
stance pareille  à  celle  de  la  coUe  forte  à  demi  délayée.  H.  Poir 
vre  conclut  que  leur  base  était  du  fraiile  poisson ,  et  Fourcroy 
étaya  cette  idée  de  Fanalyse  qu'il  en  fit.  M.  le  pasteur 
SéndiHer ,  à  qui  une  ouantité  assez  considérable  de  ces  .nids 
fut  remise  p»r  un  HoUandais ,  en  fit  là  description ,  l'histoire 
et  l'analyse ,  qu'on  trouva  dans  ses  manuscrits.  On  y  voit  : 
i*  Que  ces  nids  ont  de  deux  à  trois  pouces  de  diamètre,  et.ne 
pèsent  pas  plus  d'un  tiers  d'once  ;  <pie  la  cqnsomifiation  cpi'OB 
en  fût  à  la  Chine ,  aux  M oluques  et  dans  toute  1  Inde ,  étt 
prodigieuse;  puisqu'on  en  experte  à  Batavia  Seulement  au-* 
delà  de  quatre  millions  toutes  les  années  et  qu'ils  coûtent  jus^ 
qu'à  dix  piastres  par  livre  ;  2^  qoils  ne  dooaent  à  l'analyse 
aveun  produit  végétal,  ni  aucun  indice  d'une  origine  mari^ 
time;  qu'ils  ne  sont  qu'une  gelée  animale ,  parfaitement  sem- 
Mnble  a  ceHe.de  veau ,  quoique  plus  solide ,  qu'elle  s'élabore 
ilaiyr  l'estomac  même  de  l'oiseau*  qui  s'en  dég(Mige,  comme  le 
foui  plusieurs  autres  espèces  d  hirondelles  ;  que  cet  oiseau  at- 
tache cette  substance  aux  rochers,  la  façonne  avec  ses  pattes  en 
forme  de  uid ,  en  ayant  soin  de  le  mettre  à  labri  de  la.pluie. 
M.  Pmvre.  annonçait  à  Baffon  que  les  Chinois ,  à  la  Cocbin- 
cUne  et  dans  toutes  les  lies  de  Tocéan  Indien ,  regardaient 
ces  nids  comme  une  nourriture  substantielle,  aphrodisiaque  et 
fonmksant  beaucoup  de  suc  prolifique . 

La  polygamie  qu'autorise  la  loi  de  Mahomet^  énerve  bientAt 
ces  peuples  ;  aussi ,  les  voit-on  se  livrer,  par  tous  les  moyens 


ait  *    SÀLBP. 

4|iiii  to  créddliii  peut  ineiir«  en  avim^  A  diwehep  4m 
«MlBiaiMM  aphiXHiilîaaiWi  ^  lé  pli»  soamM  «ma  «ffet,  pw 
MMMT  tours  «eut  biMéft  ou  énervai  iwr  des  jôttiwiiiew 
IMP  répétera.  G«  niât. ne  joHbMit  d'auiaM  ié  répoiato 
4|iio.  (taret  qiM  ^m  pcuplo»  croiaBi  è  Wur  finmàé  rcMoMM 
apëraiaiopét;  etp«Mlûai  ,.il  fmi  UîMer^  1»  fliiicilfe|«  ni* 
mal  qui  y  dioodu  ^  toi  rood  «ue  propriété  nulriiive  Urt 
pnmouoéd.  Ou  m^tgê  oéi  nids  «miliaKKléè  dt  h  «luuèn 
suivaaiu.  Apre»  la$  amr  ntUuyéi  »  ou  W  laine  tran^, 
pour  au  nunoilir  las  filameua,  ifd  aa  ^pmm  alya  et  m 
MoBami  an  lea  iMi  euànita  aoua  ma  mailla  rôlia)  d«l 
9aiJ^arbanllejoa»aipl)ieo(Hilaa  Aâicuîra  «vaa  ua  duiNa 
au  na  aauard «  daai  un  pal  et  tarra haraiétfquattaal  fcm, 
paudaui  viiigtM]uau>a  heurea  at  à  petil  fiau.  <];al.aHBiaBi  «u 
servi  doua  In  rqkia-latf  plua^  aanptiiauià  A  Sipaa^dil  h^pnn 
XIwiMni ,  ûU  ha  ivaum  adiniralilaa  pour  les  fU(|oèls  al  aied- 
laua  pour  la  «aillé ,  quand  ou  y  onétodu  uiuaougioa  at  Ml 
aussi d^ bwlIoDt ,  des soupM Y  daa nigiMlB ,  conuaaidoi 
ftttl  a^fUQ  dus  cliainpi«ioii&.  Oea  aida  ne  mauqqeai  pas  4'tes 
Ariaifiéa  par>eas  paupha ,  qui  lo&  fiormauiuyee  daaAihraudi 
ruquin^  ks  prHip6aiaQriaoiavualu.caUada  m  aideauranâsi, 
lék  que  te  «ardamoma ^  la  curauma^  le  gèaycuihfa  altsa!» 
qui  puul  laa  raudre  apbrodlsiattuua  et  uolriiil^. 

UadLBIS  SA&AP  ou  f^U»  (  OrckêM  lUoMMib ,  L.  ).  Mam  po^ 

aiu  qui  a  passé  daus  autre  hn(pia  sa  auus  laquai  un  cobuAJm 
ttdMrauIes  daa  uraUa  (r «f^  cat  ariicte^.  Gea  tuàwraaha  toà 
réunis  en^ohapaleta  par  le  asoyau  d'au  M  ;  ib  aont  dHuM  fRU* 
aaiir  aut  varia  depuia  ealle  d'un  {fraiu  de  ttfé  à  crife  asst 
auiayaù;  leurcai^r approchu de  oeHu  da In pailta ^ ibiM 
dènu  iraiiapatuns  aide  oopsisianeu  preaque  eantiie.Lenr  odear 
Mftina  loraqu'Ms  seul  frais ,  deviani  prasinta  uulte  étnal  dsci 
Lauraataur  est  douce  el  nmethginauaa;  rauu  kea  fUHisll'a  al 
laadissoui  eupaipiia.  léduiis eu  poudre ,  ëadaun^Alm 
une  aonsiuiauce  géhtinaoau.  LeaOrianUHRamruiildapiéff 
rar  te  sajfM  ndett«  que  toute  autre  nuMm  ;  k  cH  afSil  iib  chl»* 
shaaul  tes  plus  belles  Imibaa  d  orehiai  au uMment  quels  pWi 
cenwuaucc  à  faurir ,  ils  en  ôieni  te  peau ,  tea  aiaisal  tràmpt» 
dtensreau  fWude  peîadaui  qualcpiaa  hauraa ,  tes  ioui  ianÉ0 
euirtidaaasttttaaiiiequantiiédeuu;  ai.apuèateaufairéflSBi^ 
lés.  Ma  les  eaMaat  ei  tea  fout  sécher  à  1^.  Pour  caflepé- 
punnian ,  ils  cboisineni  un  Mups  elaud  ei  aee«  Lea  Paftaii 
atesique  tes  Turcs  tem  un  tisufre  hilrittiel  dussdep4luasliB0 
vapaa,  parée  que  sous  un  petit  voluuia  tte  j  arauveni  ksaa- 
coup  de  parties  nutritives.  Cet  alinienl ,  lasi— aut ,  uawiial 
iuit  vieiNarda ,  Aux  oouvaleseoas  a  oui  pitiiula  aiHblies 
fca  aptep  eaide.uaiure  uiuoiagiuauuay  nywsa»  tegiiu  aés» 


SAUCOT.  «U 

tmimitei  im  m  préparer  d«8  gelée  qur,  Mukiiréts  âV«c  da  ««* 
«rt»  loat  im  «noeUtnl^'QOièite  dans  le»  afleotioos  chrQok|i]M  d% 

tpoiU'iQejii  dsm  let  épuMemtiis.  Quoique  très^nourrusaiit , 
salep  n'eftt  point  exciiaiit.  Tout  1  eOei  qu  oo  lu  aliribÉe 
oomme  aphrodtMque ,  eai  dà  aux  différons  aromiier  qu'on  lui 
WWMo»  toit  que  le  çii^pBiiibre ,  l'ambre  ,  le  musc  ^  le  ^irDle^ 
ilc«  {«oeOrteataux  a  apj^roviaiomieBi  de  saieppoor  bon  TOya«- 
§9^  Un  Iio9if|i0  eei  iQftaAnimeni  nourri  pendaoi  n  jour  avoe 
UM  OHM  do  couo  anbatance  ei^aûtnat  de  geiée  animale  die*- 
soûle  dMieTtau.  iinné  dtequll  peu^ae  préparer  aveo  Yzm 
di  Mer»  d<mi  il  corrige  râereié  par  Tabondatice  de  son  Au- 
qpliifc»  Celui  ott'oQ  ironvp  dans  te  oommerèe  osIt  souvent  aU 
téf^.t  îl  a  pnrfûiS'Uno  odeur  hirâne ,  d'autres  fois  il  jio4'a  pne^ 
tmà/ii  i\  eai  aoluble  à  froid  ,.ianiôi iion.  8eton  M.  Cavemou  , 
coHii  snbsianoe  étaut  composée  de  peu  de  gonune,  de  très-pen 
d  niHMin  el  de  beaucoup  de  baasorine,  serait  très-Uèn  ^eée 
î  ^M  du  in  gORHUe  îidragant.  D'après  le  mémo  oManîsie ,  son 
examen  analytique  prouve  que  su  vertu  nutritive  o  est  paa  due 
k  reniJktoii«  Toutes  les  espères  d  orchisqui  crplssent^n  FMice 
seM  pr^ipras  à  faire  do  snlep.  (  Feir  4'article  Oacms ,  jmmt 
ooioallro  h  manière  dont  on  peut  Ten  extraire.)  Oeoffroi-dk 
4M«îron  isit  évaporer  sur  des  eesieues  de  fayenoe,  Veau  dans 
l^uelle  00  a  feîl  cuire  cetie  racine  bulbc^ose  ^  il  y  resta  nn 
eikirait  yisqttoox  ^  dont  Todeur  est  celle  d'une  prairie  fleurie 
qpind  on  passe  iu  dessous  du  vent.  On  peut  aussi  comparer 
ew*  odeur  à  celle  du  méiitot,  dont  la  fleur  commence  à  se 
faner.  On  a  essayé  en  France  d'extraire  du  salep  de  la  raein# 
i  êWjiMo  tubercule  de  Vorchiê  miiitariê ,  du  sûêytiàm  01  de 
quelques  autres.  L'essai  a  fort  bien  réussi. 

M/MCAIHU  (  Ixéhrum  joèivaria  ^  L.  )  Plante  vivaee  qui  vtom 
dam  tea  pnûries  maréca(feuaes  et  sur  les  bords  des  rivîèraa. 
On  Vappetta  oonununémeat  ljr»ima€kiê  r^a^»;  ses  ti{[es  sont 
lUMMfiu  rudes,  anguleuses,  rameuses  et  rougeûtres.  Lea feuilles 
MM  -ahkmgure^  pointues  et  d'un  vert  foncé.  Les  fleurs  sont  po^ 
titesetde  couleur  purpurine.  Les  liabitans  do  Kamtsohatka 
W  WMigenl  les  feuilles  en  guise  d'épinards  et  en  boivent  la 
déMl^Hon  en  place  dii  thé.  Us  les  memgent  méroe  enies  ;  ils  et 
Sm  H^m  MAC  espèce  de  vin  dont  H»  retirent  de  reÂ»-de*vit 
pnf  |p  dâttillaiiQn. 

JMM«04l>t:  UftftlUCÉE  (SaèioonUakeifhn0êd\  L.).  L»TflH 

çÎM  M  auMeUe  ;  ki  tige  horb^cée ,  haute  de  quatre  à  dix 
pottcesk,  les  fleurs  verdcltres.  La  plante  oraii  datie  les  maré^ 
cages  sur  les  bords  de  1  Océan  et  de  b  ]iédiien*anée.'£ii  An-* 
g^SliflCi  on  en  coulii  dans  ie^  vinaigre  les  jeunee  rameaux , 
pmiriirvird'assaiaonnemeni  aux  salades.  < 
I^MCQ^C  of  mucotui;.  Sspèce  d'éctevisiedemer,  qu^oi 


mu  SANÛ; 

aonmierii^^ari^iÂMm&ifiSft  chair fi^iite  8|Miir «grésblie rt 
uioù.ffÀmmjj  on  en  fWt  la  digetûon  pla»«lMdlnneDt  qmTde 
C6ile  éB»  Mti^s.  éo^eVifiaès  de  me».  La  cMM»iaiatkmqii'oB 
e»iiut  est  ÛDfnense  :  <m  la  aale  pMr  la  oomerver. 

Sàucot.  ^4nr  Macm  ea  Ge'ATAieiHi  nb  tcm». 

«ALMAn.  PoiBSOli  de  rivière  et  d'élaagifoK  abôndwtdaai 
le  royamiie  de  Siann  ^11  est  de  lar^^odmr  et  de4à  Itanneèi 
hareng;  ikim dard  versJa  ipiene  afeisleqiiel'S'IABSse assez 
scMMreRt  ks  péchears  ;  naiè  les  tAesaorae  ifen-seel  pas  d»- 
fereuse&r  Sa  chair  passe  poopèireim  fert  hen  laKÉieiil^ 

tAUVIUN  t'^«'*f^f<<)*  La  ferme -drce-poiasob  est  rende 
ou  ovale-;  il  -habite  le&  lien  froids;  et  pieirctix  ;  4nèst-^trii- 
çosBineii  pr^s  de  Trente,  ainsi  que  dans  le^lMèfé^etl^JMs. 
n.pèse^l'nne à denx livres; ressemble asseimi  stmnea ; mh 
que  ph»  petit  Sa  chair  ar  qnelqne  analogie  avM  celle  de  h 
traite;  é&a  est  tendre ,  courte ,  point  vÉs^neese  ét'eoBfnsat^i 
tons  iea  e^Mnaoa  ;  mais  die  se  conK^^t  Iseilemènt,  ee  qsi 
olilijgpe-de  la  sider.  ^ 

^  eALSiPiS  (  Trafûppgon ,  L.  ).  Piaille  de  la  'famille  des  dû- 
eopacées.  Sa  racine^est  bisamraeller ,  fendrë^^  laiieutisvfcfa'' 
ehe ,  à  tige. haute.  Les* feuilles  ressemblent  à  ceOes  dnpor- 
reatt.  Son  soc-est  lasceux ,  donx  et  visqueux.  On  croit  lé  wsift 
originaire  d*  Espagne,  Cette  racine  est  aKmentaire*  et  a  les 
mêmes  propriétés  que  la  scorsonère  ;  eHe  *est  venteuse ,  ssr- 
tout  si  on  en  mange  avec  eoBCèa  >.eHe  ést^ltt  gMt  de  bsMh 
eoop  de  personnes.  On  eonipte  pk»  de  trente  irariétés  rft^ctue 
plante. 

SittfJlPiS  DUS  niS  <  Ti^opogùm  firtU»tnê:-lj.  ).  IMhMf^ 

ment  barbe  de  bouc.  La. plante  se  tronve^dans  les  préè.  Jit  ra* 
eine  est  vivaoe  et  ressèmbiB  à  celié  de  la  scorsonère  ;  eleesl 
aUongée,  pivotante  et  blanohàure.  .Sa  tige  est  eytfaidriqae  H 
haute  ;  ses  feuilles  sont  alternes;  le  suc  est  laiteitt: ,  doux  et 
mocibigineux.  Les  jennes  pousses  ee  mangent  en  sahdeos 
cnitea  eemme  les  épmards.  J.  Banhin.a  remarqué  <pie  setievt 
séiooment'du  côté  du* Levant. 

;  M]VUAT.(  PfTca  iueioéetva .  L.  ).  PoisSon  dO  trofS  qu*qoStrt 

pieds  de  long ,  qui  vit  omis  les  eaux.dqnees  die^rAliemagtoe, 
de  la  lleilgrîe ,  de  la  Pah^fue  et  surtout  d«Hsle.Dannbe.  Itr»- 
semble  au  brochet  et  à  là  perche  par  hi  disposition  de  ses  mn 
geeires.  Sa  chair  est  fort  recherchée ,  poiMse  qu'elle  est  bitiH 
^,  tendre,  de  snveur  ^a^frétlile  et  de  ftdle  digeslioa. 
Ponr-renvover  au  kno ,  on  met  le  pdiiBon  dans  la  neige  oa  sa 
le  sale.  Oe  le  feme  aussi. 

SANG  iSanfuii).  Le  san«^  des  animaux  contient  les  mènes 
matériaux  organiques  que  les  chairs ,  de  In  sérosité  almai^ 
naMe  ot  dd;  la  fibrine.  L'eau  chÉnde  le  coagule;  Tonmaatre 


SANGLIER.  (hi 

celui  de  diiTérens  animauK ,  assaisonné ,  principalement  soos 
la  forme  de  boudin.  Dans  la  cuisson,  sa  couleur  devient  ronge, 
tirant  sur  le  noir.  Il  nourrit  beaucoup ,  mais  il  acquiert  une 
saveur  assez  forte ,  qui  occàsione  des  rapports  ^  et  si  on  !ë 
mêle  à  de  la  graisse  pu  à  du  lard ,  ces  rapports  donnent  tt 
qaon  appelle  le  fer  chaud.  Sa  djgestion  se  fait  avec  un  senti- 
ment  de  forte  chaleui^  ;  il  écbaulTe  et  pèse  sur  1  estomac ,  qui 
souvent  ne  le  digère  pas.  Le^ang  du  lièvre  est  mains  lourd. 
Celui  du  bœuf  1  est  beaucoup.  On  estime  celui  du  cocbôn.  On 
ne  fait  point  usage  de  celui  des  béies  fauves  ;  cependant  fio« 
mère  a  célébré  celui  du  chevreuil.  Le  sang ,  conime  aiiifiént , 
produit  beaucoup  de  matière  excrémentiitelle.  Les  personnes 
fortes ,  les  gens  de  peine  ,  celles  qui  ont  un  bon  estomac  et 
qui  font  de  1  exercice ,  sont  les  seules  qui  puissent  en  man- 
ger. Berzélius  et  le  docteur  Bostok  se  sont  assurés  que  le  sang 
ne  contient  pas  de  gélatine  ;  ils  sont  arrivés  à  la  même  conclu- 
sion, sans  avoir  eu  connaissance  des  travaux  Tun  de  lautre. 
(Annales  de  chimie ,  octobre  1813  ).         ^ 

SANGLir.H  {Aper).  Quadrupède  de  la  même  espèce  que  le 
cochon  domestique ,  quoique  sauvage  ;  cependant  ses  formes 
sont  mieux  proportionnées  et  plus  nerveuses  que  celles  du 
cochon  ordinaire -,  Sëtr  poil  est  plus  rude  et  d'une  couleur  plus 
f^Mn^;  ses  pieds  sont  plus  gros;  ses  pinces  plus  séparées; 
ses  défenses  plus  grapdes  ;  sa  bure  plus  longue;  ses  oreilles 
plus  couries^etTnoius  inclinées;  sa  eoiîH^r  est  noirâtre  ou  tirant 
SUF  le  rooge  "obscur.  Pausanias  dit'en  ^votr  vu  de  blaûcs.  On 
trôttv^  cofitiminiémént  .c«t  animal  dans  les  forêts  les  pitis  som- 
brer; il  aitpe'  Tes  fomts  humides  et  «aréca^eux,  ddnt  il  ne 
^rt  {^re  oùe  la  «ait  pour  chercher  sa  nourriture.  Il  va  quel- 
flMMs  pari^des  lorsqu'il  est  jeune.  Sa  chasse  est  très-dan- 
^^euse  ;  il  «81  redoutable  aux  chieos.el  aux  chasseurs.  Si  Ton 
parvient  a  Inlfaire  quitter  sa  bauge,  il  fuit  d'abord,  mak  len- 
tement ,  et  inalbeur  aux  chiens  qui  le  pressent  de  trop  près. 
Dès  qulH* est  blessé  .  il  s  arrête  et  court  sur  celui  de'qniii  croit 
dtoir  recule  coup  ;  alors  il  renverse  et  déchire  tout  ce  qui  se 
trouve  déliant  hii.  Les  plus  dangereux  sont  ceux  de  quatre 
ans2{>arcè  qiràcet  âge  leurs  défenses- sont  plus-droites  el 
plus  tranehiiMps.  Ces  animaux  vivent  dans  les  rëmms  tempe- 
f#s  de  r-Kurope  et  de  TAVie ,  9im  qaëh  Syrie ,  dans  i  Inde  et 
dans  les  parties  septentrionales  dé  l'Afrique.  Servilius  Ruilus 
fut  ie  premier  &  Ron^e^qui  lit  servir  cetie  diair  sur  âa  table. 
On  connaît^ les  orgies  de  Marc^Autbiné*,  qui  Msait  rôtii^  jus- 
que huit  sangliers  entiers  dans  im  refVas  ou  il  y  avait  peu  de^ 
convives.  Cette  choir  jouit  à  Home  de  beaucoup  de  réputation^ 
Qk<ln-le-Censed^r  reprochait  à  ses  contemporains  les  échinées 
dé*tiiaffâev  qa'c^  partageait  en  tr((iA  parties ,  mais  on  ne  s<'r^ 

^0 


m\  Qrdmairmw  que  çoUe  ^a  milieu  ou  l«  table*  ^ 
qu  il  en  hOJt ,  ceue  cbuir  esi  féroce ,  rouis  plus  Vendre  e(  9^11- 
leure  que  celle  du  cochcMi  ordinaire ,  puVca  que  cei  aaimâ^  vil 
ep  plein  uir  et  fait  beaucoup  dei^ercice.  Les  meilleurs  sangliw 
sont  ç^ui  qu^ou  preod  eu  avr^  ei  eu  mai ,  W  eu  auloQme  Wnir 
qu'As  ont  çté  engraissa,  lits  Italiens  e^|ime«i  i)eaac«iup  mi 

3^  ïosc^e*  ta  pa^rtie  la  plu3  recnerchée  est  la  hure.  0$ 
oit  choisir  ruuimai  jeune-,  gras  et  nourri  ue  (laads ,  de 
ipacine^  >  de  chiendent ,  de  grauis  et  de  fruits.  Plue  dit  q^'i» 
ne  voYs^t  ppiu^  4®  MDgli^t's  eu  Afrique ,  et  Que  ceux  de  h 
]\lacéaoine  étui^t  mu^i^.  On  en  voit  dans  quelques  lieoi  (pi 
çnt  dQfx\  corner  sur  la  tête.  Quoique  cetieohairsoitexcil- 
(ente ,  il  ^aut  çn  mai^er  modérémeut ,  parce  qu  eil^  êe^  pal 
de. très-facile  d^gesuon. 

Çfi  poisson. a  presque  ta  figure  du  turbot  ;  son  corps  ^  un  peu 
^us  Wg  qiffi.  large ,  il  n'excède  pas  dix  pouc^  4?  longueur; 
sa  gueiile  est  extràmement  petiie  ;  sa  queue,  r^^semble  à  on 
peut  éventail  arrondi  \  son  coips.  recouvert  d'écailtes»  a  qumre 
couleurs  ^iQerentes.  Le  fond  est  de  couleuv  d  ur ,  \fk  qusss 
^jgeuiée  est  bordée  d'un  cercle  jaune  \  les  extrémités  ont  m 
teinte  duo  noir  uu  peu  clair  ;  ce  poisson  se'  trouve  uaiimgiiH 
dans  les  mers  du  Sud,  Sa  cfaair  a  uae  sav^^tf  fort  agré^tble.  Os 
^  digère  facilement. 

S40DAIIY.  Arbn^  de  la  Guyane  dont  le  fruit  ressembla  s  U 
fl^tisûgne  dans  sa  coque  ;  sa  forme  est  celle  d  un  rein.  L  ioi^ 
rieur  çouUeul  une  pulpe  que  1  on  mange  comme  1^  cemesu; 
sa  saveur  est  plus  délicate,  t'amande  contenue  àvm  ce  fruit  en 
douceaure  et  venteuse.  On  peut  en  extraire  de  Vhaile. 

i!»At>ii^ETT£.  Boisson  fort  en  usage  eu  Angleterre^  comm 

Î>us  le  nom  de  tpruçe  béer..  On  y  emploie  les  sommités  et  ks 
ranches  du  sapin  ooir  U6^t  mgra  ) ,  qui  croit  en  Amérique, 
eu  Unssie  et  même  dans  le  nord  de  la  France.  Oq  les  Èiit  bôuil- 
iu*  d£^ns  Teau  avec  du  sucre  brut  et  un  peu  de  levain .  es 
laissait  fermenter.  Boisson  anti-scorbutique.  On  peut  la  iaire 
a^vec  les  somnÂtés  du  sapin  commun,  ainsi  que  hd  pratiqii 
9àon  collègue  Keraudren ,  inspecteur  de  santé  de  U  msriae* 
Le  sapip  uoiçr  est  con^u  sous  1^  nom  d'ipinêàê,e  à  Im  ^éf^> 

S:ii>vmLlEU.(^chras  8^pokl ,  L.).  Arbre  6^^  élégant  4«i 
s'élève  de  dix  à  cinquante  pieds  ;  ses  rameaux  se  réuniaseBl 
en  une  bell^  cime.  Ses  feuilljes  sont  aliemes ,  éparses ,  ovales, 
bmceclées  et  entières  Ses  ileurs  sont  blanchâtres  et  iaedores^ 
ses  fruits  sont  des  pommes  assez  grosses,  globuleuses ,  nais 

Jariables  dan&leur  torme,  et  divist^esen  douze  loffes  ;  eUesreo 
arment  des  semences.  Ces  fruits  sont  assez  recherchés  ;  leur 
ss^Veiur  est  douce ,  mais  fade  *,  on  les  aert  e»  Amérique  sar 
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cbsuit  de  la  pQprriâur^. 

Guinée ,  a  doBt  ld$  feuiUes  alternes  «oni  de  rorm»  ovab  attoih. 
fée ,  laissant  éeliappèr  d«  leurs  aisselles  des  fleurs  solitaires , 
Soiil  le  calice  est  épais ,  ebarnu  ei  à  eî^<]  divisions  ;  le  nstit 
ileviept  410  fruit  irèsH^ros,  presque  spbei^qua ,  couvert  crun» 
peau  lî$se  verle  et  de  substaoce  pflieuse  i  noire ,  sembhUe 
ppur  le  goAl  et  la  couleur  à  la  thémaue.  Ce  frvk  a  quatre  lo<« 
ffos  C4^teeaoi  cbaeuoe  uoe  anande  renne ,  peu  huileuse  ;  les 
Lydiens  mangeiii  ces  fruits  avec  délices. 

H^MBS  ^^Sfffiruê  0arha^  L.)  Poissou  qui  se  platt  auprès  des 
f6ie9  d#  b  mer  d  Arabie^  dans  les  eadroits  vaseuK  ou  tapûséa 
de  eeiraièi^  et  de  plaayies  marines.  Il  est  couvert  d'écaiUéÂbrgeH 
et  argentées  S^  chair  a  «ne  saveur  agréable  ;  mais  elle  est  dé 
dftgestion  facile. 

^A^f^XK  { jdn0$  quêrquêduU ,  L.)*  Espèce  de  caaard, 
dont  la  {^toiuritte  est  d*u«  brun  elair,  oaarqMé  de  noir  ;  le  ventre 
^  Uasc  ^  ke  ailes  grises  soet  termioées  de  Uane;  les  plumes 
iWt  longues  et  le$  pieds  couleur  de  (doof b.  CêA  oiseau  arrive 
ça  aiatomne  ei  eu  prîjueinps  ;  il  ae  nourrit  de  plantes  aquatî-» 

net  de  graines.  U  saveur  de  sa  chair  n'est  pas  du  -gpAt 
Hit  le  i&QBde.  On  en  fait  pen  d*ueage.  Cuire  phtsîeurs  va^ 
riétPsdeaarceireS)  il  y  en  a  une  dans  la  Louisiane  dent  la  ch^ 
tat  fcfi  délicate.  Ea  ànçleierre ,  oa  a  ea&ayë  de  aaturaiiser  ta 
sarceUe  cbînoiset  mais  la  rigueur  du  dimat  nel'a  pas  permis. 
8iiu»wiit^  (dupe^  spraituM,  L.)«  P^  ptrfsson  de  mer  ree-< 
semblant  au  h  nreog  ,mais  beaucoup  pk»  étrmi  eipâus  petit.  Où 
h  trouve  partout.  On  préfère  «ekii  queloa  |»ead  ea  mars  et  en 
avril.  Il  est  fort  abondant  dans  la  mer  Médiliprranée  et  surtout 
ans  MviiiM»  de  la  Sardaigne ,  dont  il  tire  son  ïiom.  il  ^habite 
les  endroits  trèa-profonds  ;  mais  ea  a«aomne ,  il  a  approche  des 
odtes  peMr  frayer.  Sa  poche  forme  une  kminishe  de  commeroe 
fort  îmfksrtaote  dans  certaines  narties  de  !  Europe  ;  la  s^e 
ville  de  Pori-Loais  faisait  anotieUemeotqitatre  mille  barriques 
de  aardtnes ,  pesant  chacune  neuf  à  dix  miUiers*  BeHe-lsIe  en 
faisait  dpuxe  cents  ;  U  en  était  de  même  dans  d'autres  ports  de 
mer  i  on  évaluait  autrefois  à  deun  miHtons  <ie  bénéfice  annnel 
lapéchequonenfinsait  anr  lesaeula  forages  de  la  Bretagne. 
Il  tt  y  a  que  ks  habitaos  des  bords  de  hi  mer  qui  aient  Tatan^ 
tage  de  pouvoir  manger  ce  poiesoa  frais  dont  la  chair  est 
deiicaie  et  a^^néable.  On  en  hk  facileoMni  la  digestion  pimmat 
qu'on  n'en  mmge  pas nvec excès.  Oa  sale  aussi  ce  poisson*  il 
eat  akrs condiment,  excite  Vappétit  ei  rentre  dans  la  classe^des 
poissons  salés.  Frais  >  il  convient  à  tout  le  monde.  Henri  IV, 
ifà  posait  kn  fin»  moroeanx,  avait  pour  les  aardu!^  fratcha« 
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une  prédilection  particulière.  Depuis  son  abjuratioo ,  il  enfai^ 
sait  son  déjeAner  ordinaire  les  jours  de  jeAne.  Ce  foit  est  Us^ 
torique.  Pisaoelli  prétend  que  la  sardine  aime,  le  son  desinstru- 
mens ,  et  qu'elle  sort  la  tête  hors  de  I  eau  pour  l'entendre. 

SABfiUE  {Sparuê  sarg^ts^  L.).  Le  muséau  de  ce  poisson  est 
allongé,  sa  bouche  petite,  sa  teinte  générale  est  ai^encée 
avec  une  tache  noire  sur  la  queue,  il  abonde  dans  le  golfe  de 
Gascogne  et  dans  la  Méditerranée  ,  la  mer  Rouge  et  le  Nil.  Il 
parvient  à  la  longueur  de  vingt  à  vingt-quatre  pouces.  11  pèse 
jusqu'à  quatre  livres.  Sa  chair  est  sèche  et  de  médiocre  valeur; 
aussi  elle  est  presque  toujours  dure  ;  cependant  on  la  nuinge. 

.    hABSkkZlH  (  Polygonum  fagopjnim).  C'est  mal   à   propos 

qv'on  a  nommé  ce  çrairi  hlè  noir ,  puisqu'il  n'appartient  pasi 
m  famille  des  grammées.  Originaire  d'Asie ,  il  nit  transporté 
en  Afrique  et  introduit  en  Enrope  par  les  Maures  d'Esp^^gne, 
et  naturalisé  aujourd'hui  dans  nos  pays.  Sa  semence  est  trian- 

Sulaire ,  noire  en  dehors ,  blanche  en  dedans ,  et  fort  abondante 
ans  la  Basse-Bretagne.  Quoique  ce  grain  soit  avantageux  en 
ce  qull  vient  aisément  partout ,  qui!  se  développe  et  mûrisse 
assez  prômptement  pour  tlonner  'deux  récoltes  sur  le  même 
sol ,  dans  une  année  favorable ,  et  que  son  usage  soit  sain , 
DOifrrissant  et  de  facile  digestion ,  on  ne  peut  se  dispenser  de 
dire  que  le  pain  qu  on  en  fait  est  le  plus  mauvais  de  tous  ; 
sec ,  le  lendemain  de  sa  cuisson ,  il  se ,  fend ,  s'émiette  »  est 
venteux  ^  détestable.  Il  n'en  est  pas  de  même  si  on  remploie 
en  bouilUe  ;  cette  préparation  est  fort  nourrissante  et  saine. 
On  mange  cette  bouillie^  chaude  ou  froide  ^  frite  ou  çriliée. 
Sans  les  cantons  où  le  sarrazin  constitue  la  nourriture  des^ha- 
bitans-,  on  y  fait  la  bouillie  et  la  galette  avec  du  lait  ou  dn 
cidre ,  et  les  enfans  ne  mangent  pas  autre  chose.  On  a  ob- 
servé que  le  lait  caillé  valait  mieux  que  le  lait  frais  pour  la 
idkte  ;  tl  ^  rend  plus  légère  <  plus  sapide  et  plus  fadie  à  di- 
gérer. Cependant  cet  aliment  donne  à  ces  malheureux  un 
teint  livide,  d  où  résulte  un  état  de  faiblesse  et  de  langueur. 
Il  y  a  une  autre  espèce  de*  sarrazin  connue  sous  le  nom  de 

hU  noir  de  Sibérie,  sarrazin  de   Tatarie.  Des  expériences 

bien  faites  en  différons  endroits  de  la  France ,  et  dans  les-con* 
tréeçdu  Nord ,  ont  prouvé  que  celle  variété  était  la  plus  avan- 
tageuse à.  cultiver ,  quoique  le  grain  en  soit  j^lus  petit.  La 
f>lante  est  moins  susceptible  de  verser ,  ne  craint  pas  autant 
e  froid ,  et  sa  fécondité  est  extrême.  Cette  espèce  croit  i^ci- 
lementj  donne  une  farine  abondante  dont  la  pesanteur  spéci* 
fiqne  est  aussi  plus  considérable.  On  peut  conserver  ce  çnist 
pendant  deux  années  sans  qu  il  s'altère;  sa  farine  se  fie  mieux, 
absorbe  une  plus  grande  quantité  d  eau.  I.e  fiirrazin,  traité 
çjfmm  Torge  ;  9ert  à  fairç  une  espèce  de  bière  ^  qm  peut  f  trq 
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convertie  en  vinaigre ,  et  même  on  peut  en  retirer  de  Teau- 
de^vie.  Dans  le  temps  de.  disette  ce  grain  devient  une  res- 
source, surtout  en  Bretagne  et  dans  le  Tourangeau. 

SAnitlETTE  (Saiureiahorteftêis  $  L.)*  On  croit  que  êmiufêm 

dérive  de  êatyroê ,  et  rappelle  la  vertu  aphrodisiaque  que  les 
anciens  attribuaient  à  ces  plantes.  C'est  une  espèce  de  jacée 
qu^on  cullive  dans  les  jardins.  On  en  compte  plusieurs  espèces 
qui  viennent  dans  les  bois,  les  prés,  etc.  Celle-ci  approche 
assez  du  tliym  par  son  odeur  forte  et  pénétrante.  Sa  saveur  est 
acre  et  chaude  ;  l'huile  essentielle  qu'elle  fournit  en  petite 
Quantité  jouit  des  mêmes  propriétés.  On  emploie  cette  plante 
dans  les  cuisines  pour  relever  le  goût  de  certains  mets  végé- 
taux, tels  que  pois,  fèves,  etc.,  ce  qui  les  rend  aussi  moins  ven- 
teux. Les  Alleionands  la  mêlent  aux  choux  pommés ,  confits  au 
sel  et  au  vinaigre  pour  pouvoir  les  conserver  plus  long-temps^ 
Les  estomacs  froids  et  paresseux,  ainsi  que  ceux  qui  se  nour- 
rissent de  substances  grossières  et  visqueuses ,  se  trouvent 
bien  de  son  usage.  Traçus  rappelle  la  sauce  des  pauvres  gens; 
les  tempéramens  .chauds ,  secs ,  irritables  peuvent  en  éprouver 
de  mauvais  effets  ,  tels  que  cruchemens  et  pissemens  ae  sang. 

SASSENAGE.  Excellent  fromage  qui  se  fait  à  Sassenage^ 
bourg  du  département  de  Tlsère,  près  de  Grenoble,  (f^râ- 
articie  Fromagb.) 

SATiK  PALE  DE  PAULET.  Champignons  de  trois  pouces 
de  hauteur,  blanchâtre ,  à  surface  sèche,  uni ,  lisse  comme 
du  satin  et  luisant.  Son  mamelon  est  petit,  son  chapeau  sujet 
à  se  fendre ,  ses  feuillets  sont  minces ,  très-serrées  et  blan- 
châtres, sa  tige  est  d'un  roux^  cendré.  Propriété  des  autres 
champignons. 

SAUCE  {Emhamma),  On  appelle  ainsi  un  assaisonnement 
liqqide  auquel  on  met  du  sel  et  des  épiceries  pour  relever  le 
goût  de  certains  mets.  La  manière  de  les  préparer  varie  beait* 
coup.  Virgile  parait  préférer  celle  qu'il  exprime  par  le  vers 
suivant  $ 

Celle  qu'on  fait  avec  1  huile  ou  le  beurre  roussi  et  la  fa- 
rine, et  qu on  nomme  roux ,  et  où  on  met  les  viandes,  sont 
fort  sujettes ,  plus  même  que  la  friture ,  a  occasioner  le  fer 
<^ud.  Il  n'y  a  peut  être  point  d'assaisonnement  flm  nuisible 
pour  les  estomacs  qui  ne  jouissent  pas  de  toute  leur  énergie. 
Ces  condimens  ont  été  inventés  pour  exciter  Tappétit,  mais  en 
général,  ils  ne  conviennent  qu'a  peu  de  tempéramens. 

SAUCISSE  (Botnluê  ,  Mart.).  On  donne  ce  nom  à  un  intestin 
de  cochon  ou  de  tout  autre  quadrupède ,  qu'on  farcit  de  chair 
crue,  hachée  et  fortement  assaisonnée,  à  laquelle  on  ajpute  du 
lard*  La  vente  des  saucisses ,  saucissons ,  boudins  et  géoém- 
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lenàdnt  de  lotit  ce  que  Tendenl  les  otmrcoiîefseiî^lA  eon^ll- 
laice  ée  la  tiolice ,  en  été  surtout ,  parce  crue  ces  sutetanêès 
contractent  rociletnent  uo  état  de  putréfeciiou  et  que  ce  n'est 
que  par  de  très-forts  aasaisonnemens  qd*oii  cbercue  à  M  en 
préserver.  Ces  alhaeus  sont  d'ailleurs  Tort  indigestes. 

Saocissom  {Lueéniréi ,  Mart.).  Espèce  de  très-^osse  sau- 
eisse  de  haut  goût ,  composée  de  viande  de  cochon  hachée ,  & 
laquelle  ou  met  force  poivre ,  même  de  Tall;  Cet  aliment  ne 
convient  qu'aux  bons  estomacs. 

M.  le  docteur  Kemer  prétend  que  les  saucissons fîiroés,  mets 
favori  des  babiuins  du  Wurtemuèrg ,  causent  souvent  des 
empoisonnemens  mortels.  C'est  surtout  au  printemps  que  Teffet 
de  ce  poison  se  manifeste  d*une  manière  plus  ou  moins  ahr- 
maote.  Sur  scAxante-seiee  personoes  qui  en  avaient  mangé , 
.  iffenie^eept  en  moururent  Les  saucissons  de  foie  paraissent 
être  les  pins  dangereux.  Le  poison  qui  se  forme  dans  toufes 
les  chairs  crues  nacbées  et  assaisonnées .  et  passées  à  la  fis- 
mée ,  apnée  avoir  été  renfermées  dans  des  Dojfaui ,  se  dis- 
tingue de  tous  les  autres ,  dit  M.  Kerner,  en  ce  qu'A  ébr:Bde 
le  système  lymphatique. 

i^AVBB  (Saiviû  ëffieiûaiu,  l.).  La  racine  de  tetttf  pilante 
est  vivace ,  ses  feuilles  sont  hncéolées ,  ovales ,  ridéeé  flt*4*un 
vert  cendré.  Les  fleurs  sont  en  épis.  La  plante  est  ort^nairedes 
pays  chauds.  Son  odeUr  est  fort  pénétrante  et  sa  saveur  aificre 
et  piquante.  Elle  donne  beaucoup  d'butle  essentielle  de  coji- 
leur  verte  et  dont  M.  Proust  a  extrait  du  camplire  ^  elle  ceii- 
tient  aussi  de  Tacide  gallique.  L*infosion  des  fettifle^  noircit 

I>8P  l'addiiion  du  suifiite.  de  fer.  les  feuilles  servent  à  fèterer 
a  saveur  de  certaines  viandes.  Il  y  a  plusieuf^  tariétda  de 
cette  plante  qui  ont  à  peu  près  les  mêmes  propriétés. 

t.é6  UoHandais  en  portèrent  en  Chine;  ttlàis  ëa  réMtnliéii 
ne  fol  qu*éphémère,  et  le  thé  augmenta  touJen^s  cfe  pria. 
Qtioi'qu*il  en  soit ,  les  sauges  sont  toniques  ei  stouiachi<fiies; 
elles  passent  pour  fortifier  le  cerveau  et  le  système  nerveux. 
Leur  odeur,  lorsqu'on  est  à  Jeun ,  est  enivrante  et  cause  des 
vertiges.  Ces  plantés  ont  linco^énieut  deeacher  dès serpens 
et  des  crapauds  à  I  ombre  de  leurs  feuilleà. 

SAum  i^mipAri  (SaiHi-pentiJItré ,  L.).  Lei  fleurs  de  éeite 

pfcmte,  qui  crotl  dans  tout  le  Levant ,  sont  grandes.  Si  elle 

est  piquée  par  un  insecte ,  3  s-y  forme  des  exeroissaiices  de 

la  grosseur  d'une  cerise ,  contenant  à  I  intérieur  une  pulpe 

*  tiansparente  et  gélatineuse  ;  ee  sont  des  espèces  de  galles  qu'on 

v?end  cenBtes.  * 

SAUèsSCLARÉB  {SaMa  Êchtra^  L.V.  FbirOnV/ILB. 

SAimoN  {Saimù  «tf/<ir,  L.).  Poisson  deM  la  tête  est  petite  r0- 
lathemem  A  hi  groseeur  étt  wtps*  Sa  gfMMilo  ect  «npiè  «  sa 


AàeliMi^  sopértetkre  allongée,^^  peatf  bea  épai^e,  fies  écailles 
knédiocres  et  comme  tuilées ,  $oa  dos  épais ,  uh  pea  convexe, 
•t  ie  vetttre  «n  peti  large,  ce  poisson  rfemontl;  eh  foule  au 
printemps  dans  le  Rhin.  Après  le  fnii  il  change  de  [couleur, 
dé  figure ,  et  ifaéme  de  s-iveur.  Au  Ta|)pôft  de  tJûûè  >  oh  le 
trouye  aussi  dans  les  plus  grandes  t-iViùres  de  là  Suéde ,  oil 
fl  dépose  sé§  œufii.  Ort  distib^ie  le  hiÂi(!  de  la  femelle  eu 
ce  que  celle-ci  a  le  bec  plus  crochu.  On  rappelle  ycard,  th 
ftaumon  marehe  de  concerl  atec  l'alose,  et  séngrlitese  d'au- 
tant plus  qu'il  est  éloi^é  de  la  mer.  Au  rapport  de  Ptiné , 
eeux  qu'on  pt*end  dans  la  Garonne  et  la  Dordogne.  ^ont  les 
plus  êsUniiés.  !1  y  eu  a  du  poids  de  trente  à  quarante  livres, 
L*ffistinct  de  ce  poisson  a  ceci  de  particulier,  que  loi^qu'il  es^ 
en  troupe  et  qnil  veut  remonter  une  rlvièrfe  ,^  \\  ste  lient  le 
filus  près  possible  du  fonds  ^  au  lieu  qu  en  la^^sî^etidant  il 
B'ëlève  à  la  surface  de  Tèau,  et  n'a  qu'à  se  lais<;er  aller.  -Là 
ebair  du  saumon  est  entremAlf^e  de  graisse ,  pt*in<^ipal6metii  ad 
tentri^;  cette  chair  est  d'un  blanc  nué  dé  hosè  avant  d*éiré 
coiiè,  et  devient  rouge  àprèft.  f.a  hure  est  le  meilleur  mm*^ 
^ati,  ensuite  le  temre.  La  siiveur  eii  est  dêllrieuse ,  ttiât^ 
c'est  un  aKment  de  difficile  di^e^ion,  parce  qiilt  est  très- 
gras,  Si  lé  poisson  est  vîeut ,  sa  chair  est  s^chë,  duré  et  peis^ 
éMOre  plus  sur  Testomac.  Oh  dll  que  les  Grecs  fae  connurent 
pas  le  saumon.  Parmi  les  Latine ,  Auson^  en  à  fait  mentioii. 

Dans  la  Finlande ,  on  le  coupe  par  t>anehes  et  ou  le  fèr 
êèutre  de  sel  en  y  ajoutant  un  peu  d*eau  :  Il  i^st  bdà  f 
fnauger  trois  JoiiH  après.  Cési  aussi  le  inets  ^^orl  delà  faôf 
blesse  è  Steckhôlii).  Le  saumon  de  la  Tanrise  est  }brt  ^eché^- 
ëhé  en  Angleteh-e.  ^ 

Les  Sekiilks  sècheht  ces  poissons,  qui  rèmônléût  éii  {^âiîA 
fMimbre  dans  la  Golombia  et  ^es  affluens  ^  ifs  les  pilêut  ëfasUité) 


longtemps  aprè^  qu'on  Ta  séphré  du  corpi.  Sa  chah^  ii*est  pds 
égtiettient bonne  diins  tous  les  pays  ni  dans  tbutes  te^  éal^^nhs^ 
la  nature  des  eaux  t  cdntribué  aussi.  Près  cfe  Isi  baie  de  raà- 
tKes ,  sur  la  cfte  -orleritale  de  la  TartaHe ,  6tt  tartne  la  liëilh 
des  grands  satftnons ,  dont  On  fait  un  Vêtement  trés-sdùpië.  ' 

Dans  plusieurs  pêcheries ,  lé^  saumons  iéorit  si'  afcbiv^ans 
qri'oti  eét  obligé  d'en  spler,  sécher,  maHfter  et  fuiHerjidtir 
pwitoir  lesconsefver  et  les  entm'cr  au  loin. 

êfiWB  {Spàhtê  salpa,  L.).  Polssoh  commtlii  ï  mte  ;  btf  ôj 
rappelle  ka^ptk ,  et  dans  le  goîfe  de  Gènes.  Sort  corps  ^ét  c6il- 
Tert  de  gra\ndes  éi^ailles,  et  sa  gueule  est  peu  large  ;  lîd  paffpfe 
m  piSd  de  IM^.  Wlltagbby  f^  ob^vèl"  ^'if  pl^  ptui 


6i'l  SAUTERELLE. 

à  rœil  par  son  aspect  qu  il  D'est4)ropre  a  flatter  legoAtpar  les 
qualités  de  sa  chair,  qui  est  pesante ,  de  difficile  Jiffestiop  et 
souvent  de  mauvaise  odeur,  il  n'y  a  que  le  peuple  qui  en 
mange.  Â  Marseille ,  ce  poisson  est  appelé  m^s. 

8AUlt£L  ou  SlCellEL  (Scomber  irnckurus  ,  L.).  Poissoa  ap* 

pelé  à  Rome  sauro ,  en  Gascogne  et  en  Saintonge  ckiemrou , 
et  dans  les  autres  parties  de  la  France  mnguêreau  bâtard.  On 
en  prend  beaucoup  en  Languedoc  et  en  E^spagne.  Il  ressenn 
ble  au  maquereau  quoiqu'il  soit  plus  petit.  Son  corps  est  moins 
épais^,  plus  aplaU  et  sans  écailles.  Son  museau  n'est  pas  aussi 

Soîptu  que  celui  du  maquereau  Sa  chair  est  plus  sèclie ,  plus 
ure  et  He  plus  difficile  digestion  ;  quoi  qu'il  en  soit ,  on  i  es- 
time dans  le  Nord ,  mais  à  Nice  et  à  Rome  on  la  laisse  9a  peu- 
ple. Les  Elol)andais  aiment  cette  chair  lorsqu'elle  a  été  fumée. 

2$AUTEli£LLB.  Qui  croirait  qu'un  animal  si  nuisible  peut 
être  de  quelque  utilité  pour  la  nourriture  de  1  homme  ?  Maïs 
sur  un  sol  ingrat,  stérile,  lu  misère  le  réduit  à  manger  tout  ce 
qu'il  trouve  ;  Ja  perversité  des  goûts  y  est  aussi  pour  quelque 
chose.  On  lit  dans  Tacite  qa\\  y  avait  un  homme  dans  la  co- 
lonie Agrjppine ,  dont  le  mets  favori  était  des  araignées. 
Les  hauitans  de  la  Cochinchine  raffolent  des  œûh  gâtés , 
qil*on  leur  vend  beaucoup  plus  cher  que  les  frais.  En  Ecosse, 
les. riches  profèrent  le  gibier  pourri  à  celui  qui, est  frais; 
mais ,  pour  revenir  à  notre  sujet ,  au  rapport  de  Diodore  de 
Sicile,  les  EtlHopiens  servaient  les  sauterelles  sur  leurs,  ta- 
bles. L'abbé  Poiret  dit  que  les  Maures ,  peu  délicats  sur 
le  choix  de  leur  nourriture^  en  mangent  sans  difficulté.  Dans 
les  pays  orientaux,  on.  prépare  ces  insectes  de  différentes 
manières  ;  tantÀt  on  les  niit  bouillir  dans  Teau ,  où  rôtir  dans 
une  terrine;  les  jambes  et  les  ailes  s'en  détachent,  mais  la  tète 
et  le  corps  deviennent  extérieurement  rouges,  comme  les 
écrevisses,  et  leur  chair,  qui  passe  pour  être  d'im  goût  excel- 
lent ,  est  blanche  intérieurement.  D'autres  fois ,  on  les  fiiit 
frire  dans^du  Jbeurre  ou  de  l'huile ,  oix  on  les  marine  avec  du 
sel ,  du  poivre ,  etc.  Mûrier  dit  que  dans  la  Nubie  on  a  vu  les 
oiseaux  de  basse  cour  manger  des  sauterelles  avant  qu'elles 
n'eussent  acquis  toute  leur  grosseur ,  et  qu'à  cette  époque  le 
jaune  des  œufis  que  les  poules  pondaient  avait  une  teinte 
nmgésombce,  semblable  à  celle  des  sauterelles. 

Cnardin  dit  qu'étant  sur  le  point  de  partir  de  Courectoa , 
en  Perse ,  vers  cinq  heures  du  soir,  l'air  fut  d)scurci  par  une 
armée  de  sauterelles ,. paraissant  à  la  hauteur  de  dix  à  douze 
loises;  eHes  étaient  ^ndes,  rouges,  et«  tellement  pesan- 
tes, qu'elles  ne  pouvaient  se  relever.  Les  paysans  les  ramas- 
saieùi,  les  faisaient  sécher  pour  les  manger;  on  en  portait  même 
fiu  marcbé.i^uand ,  vers  l'équinoxe  du  printemps,  les  y$nts  dit 
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midi  el  da  septentrion  soufllent  le  plus  fort  chez  les  EtbioDians 
voisins  du  déserl,  il  y  arrive  une  multitude  innombrable  de 
grosses  sauterelles ,  que  ces  peuples  mangent  en  tous  temps, 
après  les  avoir  salées  ou  accommodées  de  plusieurs  manières, 
pour  pouvoir  les  prendre ,  ces  acridophages  font  du  feu,  d'où 
sort  b^iuconpde  fumée;  ces  insectes  voulant  passer  par  dessus 
sont  asphyxiés  ;  ils  les  ramassent  el  les  salent  pouc  s'^n  ré- 
galer, ils  ne  mangent  autre  chose  tant  que  dure  leur  passage. 
M.  Jackson  a  vu  en  Barbarie  servir  sur  d  excellentes  tables 
des  sauterelles  comme  un  mets  délicat.  Au  Sénégal ,  au  rap- 
port d'Adanson ,  on  les  mange  aussi,  (ht  les  pile  poor  en  faire 
une  bouillie  avec  du  lait  ;  ailleurs  on  les  fait  rôtir  sur  des 
charbons,  et  les  nègres  de  Gambie ies  trouvent excelleixtes. 
Âdanson ,  à  ce  sujet ,  remarque  la  promptitude  inconce- 
vable avec  laquelle  la  sève  des  arbres,  au  Sénégal,  répare 
les  pertes  que  ces  insectes  leur  on^  f;iîtes.  11  fut  extrêmement 
surpris,  quatre  jours  après  leur  passage,  de  voir  ces  arbres 
couverts  de  nouvelles  feuilles ,  sans  paraître  avoir  beaucoup 
souffert.  Dans  les  pays  où  l'on  mange  ces  insectes,  on  les  porte 
régulièrement  au  marché,  comme  cela  avait  lieu  autrefois  à 
Alni*nes.Les  sauterelles  doivent  avoir  été  une  nourriture  con- 
nue dans  la  Judée ,  puisque  Moise  avait  permis  aux  Juifs  d'eja 
manger  de  quatre  espèces  qui  sont  désigorées  dajEis  le  Léviti- 
que.  Dans  rint^'rieur  de  la  Libye ,  que  les  Africains  nomment 
Zahara^  la  disette  y  est  parfois  tellemem  affreuse,  que- les 
habitans  sont  forcés  de  manger  des  insectes  ^^aprèsjes  avoir 
fuit  cuire  ou  sécher  au  soleil.  Il  y  en  a  une  si  grande  quantité 
que  le  jour  en  est  obscurci ,  et  que  le  blé ,  la  verdure ,  ettout 
ce  qui  existe  est  dévoré.  Dans  les  déserts  de  T Arabie,  c'est 
une  manne  que  Ton  ramasse  et  que  Ton  garde  pour  s'ea 
nourrir.  Ce  fléau  passe  de  l'Arabie  en  Egypte ,  et  de  là  en 
^^umidie,  ainsi  quen  Barbarie,  à  travers  les  déserts^dela 
Barbarie ,  il  arrive  parfois  en  Espagne ,  où  il  cause  de  grandes 
calamités.  (Afrique  de  Marmol.  ) 

Ea  janvier  1613,  au  rapport  de  Mézerai,  les  sauterelles 
causèrent  des  maux  incalculables  dans  les  campagnes  il'Aries, 
en  Provence.  Après  avoîr  ravagé  son  territoire  »  elles  passè- 
rent le  Rhône ,  détruisirent  ceux,  de  Tarascon  et  de  Beau- 
Caire  ;  on  en  ramassa  plus  de  trois  mille  qu'mtaux  qui  furenl 
jetés  dans  le  fleuve. 

En  1693,  il  en  parut  en.  Allemagne  une  grande  quantité,  de 
1  espèce  que  mangent  les  Orientaux.  On  en  r^la  les  magis- 
trats de  Francfort.  Vers  les.  côtes  de  la  Guinée,  on  y  mange  les 
moucherons.  Dans  Tile  de  Cejlan ,  ce  sont  les  abeilles;  les 
fourmis  dans  la  Nouvelle-Espagne  ;  on  sait  que  T^astronome 
Lalancto  se  léchait  les  doifits  en  mawi^^nt  des  araignées,  Dana 
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VlûA'è  )  im  tàii  la  récolte  des  founnis  ;  ees  peuplée  les  eoapettt 
txk  déttt  s  et  les  foni  frire  dâ&s  la  poêle.  Les  AthéDienê  man- 
geaient deft  eigttles  erdineirçs  surloui  à  rétat  de  lat*?es  :  Ils  pri- 
Kralem  les  mâles  avant  rseeouplement ,  el  les  femelles  lers- 

3 libelles  étfiieMt  pleines  d'œufc.  Le  eriqoet  de  tariarle ,  celai 
^Bfvyjne  stmt  enrerà  des  mets  asset  communs  dans  TOrient. 
Selon  Dampiei* ,  les  l^nquinoi»  aiment  beaueôup  les  insec- 
tes ,  Hé  mangent,  même  les  poux  ;  les*  Californiens  mangent 
la  larve  du  cnaftuiçott  ou  palmiste  (ff^reuéio  pnlmftrn^ ,  L.)  ; 
les  anciens  Romains  disaient  de  même.  Les  Grecs  d*  Asie  et 
dlonie ,  les  Phrygiens  ^  aimaient  avec  passion  le  même  ver; 
les  indiens  et  les  Américains  en  mangent  encore  ;  les  Abyssins 
et  les  itères  s'en  nourrissent  ;  ces  derniers ,  après  les  avoir  sè- 
ches an, soleil)  les  broient  et  en  font  une  boaillie  qui  est  an 
raud  régaK  Le  père  Lobo  dît  avoir  voulu  en  çoftter ,  mais 
kl  trouva  détestable  et  d*nne  odeur  insupportable.  |l  ajonie 
qyté  iftieiques  Mores  o*en  mangent  que  par  la  dévotioii  qu'ib 
0Ék  A  saille  Jean-Baptiste  qui  vécut  long-temps  de  sauterelles. 
Il  ne  ftiiit  pas  confondre  las  sauterelles  avec  les  petits  erusta- 
eés  de  la  Manche  ^  anxi^nels  en  a  donné  le  nom  de  santereltes 
aiarinès .  ces  emstàcés  sont  la  cigale  de  ttier  et  la  squtllè .  On  les 
prébafe  à  Abbevflle  ^  à  8t- Valéry  et  à  Calais,  pour  les  manger, 
on  les  envoie  mÊ(m  à  titre  dé  présent.  Ils  sont  rougeitres 
lorsc|«i*on  les  a  IMt  bouillir  dans  Teau  avec  dn  sel  ;  on  les  vend 
ainsi  accommodés  dans  les  mes  \  il  s'en  ftiit  même  une  assés 
grande  consommation ,  sons  le  nom  de  sauterelles.  La  manvaiss 
nourriture  des  insectes  produit,  selon  Buffon  y  dent  eRbin  sin- 
gnliers  :  Iftpretnier,  e'eëtque  les  malbenreux  qui  s'en  nourris^ 
Esnl  vivent  A  peine  Jnsqo*à  quarante  ans  ;  le  seeond ,  e^eal  q«è 
iersoUlto  approchent  de  eet  Age ,  H  s'éngendfs  dans  leur  dMir 
Aës'ibsectés  allés  ^  ({ni  d*abord  leur  causent  des  démangealmai 
lÂ^njppoKablës  ^  et  se  multiplient  en  Al  grand  nombre ,  qn'ea 
tfès^  de  tem^s  toute  leur  chair  etf  feutvnitte  ;  de  sorte  i|as 
ces  nommes  oui  ne  mangent  q^e  des  insectes ,  sent  à  lenr  tour 
nMinges  par  eun* 

mnr  ilUstoIfO  de  theries  Kit  4  II  est  ftH  memieife  d'tMê 
horrible  (Quantité  de  sauteretifts ,  qui  IneommodèreM  benneoop 
rarâiéo  dé  ce-  prince  dans  la  Basse-Arabie  ;  an  point  que  le 
aMêii  en  {^Mt  ébSéurdi  ;  leur  brnit  roèseuMnil  à  eeltii  â"wt 
tempête. 

MTflUll  [Stipér),  On  donne  ee  nom  à  In  qmdilé  d'tnié  sMbs- 
inneé  qUt  se  fait  sentir  bar  le  goût.  La  bonne  ean  n'a  pni  de 
SÉveUf  ;  en  dit  d*ooe  chair ,  d!nne  sance ,  elle  a*n  ni  goêi  ni 
envenr.  La  saveur  n'est  pas  lé  même  dans  tons  les  corps  sa- 
'  léë ,  éHé  ést  donee ,  amère ,  Acre  «  acide ,  eie.-,  agrénMe  on 
Uitté  éii  i  4M*jk|tté  dit  pMM^^ 
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«aveiir  cjouoe ,  comme  dans  le  sacre ,  la  mauve ,  li  flgu^ietc. 
Celle  qui  est  aeide,  telle  que  Toseille,  la^eaeillt,  li  eilTM,  «le. 
Celle  qui  est  gras^ ,  comme  1  amaoae  frsilelM  i  la-  gnifif 
de  lio ,  etc.  La  saveur  sah^e ,  la  cryslt  marine ,  la  aoude ,  èip. 
Celle  qui  est  amère;  telle  est  la  rnubarbe,  rabsyatbe,'0lo. 
La  stiptique  produisant  une  constriction  sur  les  lèvres,  lalangiie 
et  le  palfiis.  On  divise  cello-ci  en  austère  et  en  acerbe.  La atveiir 
visaueuse .  con\me  les  jujubes  i  la  racine  de  ((uimairre ,  ela» 
Celle  qui  est  acre,  comme  Tail,  etc.  L'insipide ^  telle  ffae 
la  farine  1  etc.  La  saveur  aqueuse  ^  comme  dans  lâs^ettcaft*- 
bres,  la  laitue,  etc.  On  peut  ajouter  celle  qui  est -piquants , 
cotnme  dans  la  moutarde.  La  saveur  nauséabmide  ,  ex.-  :  )e 
tabac ,  le  cabaret. 

Relativement  au  sens  du  gôùt  «  chacun  est  or(}aniié  de  mih 
nière  à  avoir  des  sympathies  ou  des  antipathiee  pouf  «•#«- 
taines  saveurs  ;  ainsi  celle  cpii  plait  h  Tun  déplaît  à  iaulra^ 
à  tel  âge  ,  celle-ci  plaît ,  tandis  que  celle-là  déplaît  dans  n 
autre  Hgp.  La  santé  ou  la  maladie  changent  aussi  les  aaveurs  ; 
mais  on  n'explique  jamais  pourquoi  elle  est  agréable  (M  iak 
seulement  que  c'est  1  impression  que  fait  un  corps  8upid#ftfiF- 
pliquésur  ia  langue  ou  sur  les  papilles  nerveuses,  qui  ooMdtue 
le  fondement  de  la  sensation. 

«AXàTlLES.  On  appelle  ainsi  certains  poiaiolM  qui  vivMt 
dans  les  rochers  de  la  mer.  On  recherche  leur  chair  petw 

3 u  elle  est  saine .  de  bon  goi^t  et  de  facile  digeatkm.  Il  eu  eit 
e  même  Je  quelques  crustacés  c|ui  vivent  ctans  lea  roehem; 
leur  chair  passe  pour  être  aplirodisiaque. 

ft^lXlFEiiGB  dorée;  ou  DUHINB  (ChryaoêpUnium  êppHM^ 

folium .  L.).  Plante  qui  croit  dans  lés  marais  ombiiaeéaAl  mMM- 
aeux.  Sa  rarine  est  longue,  assea  grosse ,  noueuse^  raiiptfiilfe't 
et  facile  à  rompre.  Ses  tiges  sont  petites,  hatiles  de  quatre  piu*- 
cea ,  carrées ,  velues,  tendres,  faiblea  et  un  peu  ranenui  ?  ses 
feuilles  sont  opposées  et  arrondies  ^  velues  el  snonilMnflis 
de  saveur  un  peu  stiptique  et  amère.  Ou  a'^eu  nerl  ta  guieu 
de  tbé  4  et  les  babiUns  de  TAlsaoe  et  de  laLorrtdue  en  mkm^ 

Eftud  usage.  On  trouve  aussi  cette  plante  en  Auvevyi^f  sur 
\  Alpes  61  les  Pyrénées.  .  .     ,    i*i.  ^ 

SCAKDEBKC.  Espèce  d'buîire ,  qui  paraît  veisiuederhi»- 
tre  de  rocher  ;  sa  chair  a  le  goût  piquont ,  ftore ,  conwif  au 
point  de  produire  des  ulcères  sur  la  langue  ou  dans  Viuléffifiir 
de  la  botiohe  chez  certains  individus. 

SCÂliCmB  AltCliKTÉB  (^carctna  argentea).   PoissOn  UUi 

rivage  de  la  Sicile.  Sa  mâchoire  inférieure  est  plus  lou^ 
quela  supérieure  ;  son  museau  est  tronqué ,  son  corps  du  leiUli 
tfgentine.  Ou  mange  sa  chair.  Son  enduit  argeum  ptui  fum- 
plteer  I  UMewe  d  Oriâut 
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aCAM  (labrui  êparus)  Poisson  de  mer  qoi  se  tient  dans  les 
rochende  la  Méditerranée ,  où  il  se  nourrit  d'herbes  et  d'aï- 
ffaes;  il  ressemble  au  sarge,  dont  il  diffère  cependant;  en  ce 
4|ii'il  n*a  pas  de  tache  noire  sur  la  oueue.  Les  anciens  restimë- 
rent  fort  psirce  que  sa  chair  est  friable ,  légère,  de  boo  {^oût  et 
de  saveur  exquise  ;  aussi  les  gourmets  lui  donnèrent  le  nom  de 
oerveau  de  Jupiter,  et  si  I  on  en  croit  Apulée  et  Épicharme , 
lesr dieux  même  n'en  rejeteraient  pas  les  excrémens.  Ce  futOp- 
tattts  Elipertius,  commandant  la  flotte  romaine  sons  Tempereur 
Glande  Tibère  ,  qui  répaMit  ce  poisson  le  long  des  côtes  de  la 
mer  depiii»  Ostie  jusqu'à  la  Campanie ,  et  c'est  depuis  lors 
qu'on  le  trouve  communément  sur  les  côtes  dltalie  ;  il  faillut 
cinq  ans,  dit-on ,  pour  Ty  acclimater.  Martial  dit  aue  les  en- 
trailles du  scare  sont  ce  qu'on  doit  préférer.  Le  foie  entrait 
^hns  lefemetix  plat  de  Vitellius;  la  chair  a  Todeur  de  la  vio- 
lette :'on  la  mange  rôtie>  bouillie  ou  grillée.  On  en  trouvebean- 
coup  à  Marseille.  Il  y' a  plusieurs  espèces  de  sc$ires<  Le  scare 
vané  (scama  varius)  est  un  fort  beau  poisson,  dont  la  diair 
«8t  tendre  et  délicate.  Galien  en  faisait  beaucoup  de  cas.  Ce 
poisson  est.saxaiile  comme  le  précédent. 

MARIOLE  {Cickorivm  endivia ,  L.  ).  Espèce  de  chicorée 
dont  la  racine  est  annuelle.  Ses  feuilles  sont  oblongues ,  divi- 
sées pvofondément  en  grandes  lanières,  frfsées  ou  crépues , 
-selon  les  variétés.  Le»  fleurs  sont  bleues  ou  blanches.  On  cul- 
tive eette  plante  dans  les  jardins  potiigers.  On  ignore  queHe 
est  sa  patne.  La  scariole  est  moins  ainère  et  de  saveur  plus 
agréable  que  la  chicorée  sauvage  ;  on  en  mange  les  feuilles 
crues  en  salade  ou  cuit^  et  apprêtées  de  différentes  maniè- 
re!. Elle  convient  aux  personnes  qui  sont  constipées,  aux 
pléthoriques,  aux  jeunes  gens  et  en  été.  Ses  propriétés  sont 
^celles  des  autres  chicorées  cultivées.  * 

'    «GBAU DE  SALOMON (Convallnria polygnnaium)^  et^SCEAU 

JM  NOTRE DAHB  (Tamuê  oommuvis).  Ces  deux  plantes  ^iva- 
'ces  croissent  dans  Fétat  sauvage  en  Europe  et  en  Asie*  Blés 
ffous^nt  an  printemps  des  tiges  rondes ,  blanches  et  digilées , 
qu^on  mange  en  guise  d'aspei^es  ;  les  Turcs  font  surtout  beau 
coup  de  cas  du  sceau  de  Salomon,  et  les  Normands  da  sceau 
-ée  Notre-Dame.  Propriétés  des  asperges ♦ 
<*  SCHYPA  (Acipf^nter  schypa^L.  ).  1^  pécheurs-de  la  Sibé- 
rie ne<confondent  pas  cet  esturgeon  avec  aucun  autre  poisson 
de  ce  genre  ;  il  n'a  que  cinq  pieds  de  longueur  ;  on  le  trouve 
dans  la  mer  Caspienne ,  dans  le  lac  Oka  en  Sibérie ,  etc.  Sa 
diair  pas^  potki  avo'r  une  saveur  agréable,  et  ses  propiétés* 
Idimentaires  sont  celles  des  autres  esturgeons. 

MIB  COmiD^E  {Squalu8  prisiù,   L.  ).  Poisson  recouTert 

d'nne  espèce  de  cuir  de  la  longueur  du  tiers  da  corps ,  et  se 
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retré€iMant  de  la  tête  à  rextrémité  du  dos  ;  ce  cuir  ete  pres- 
que noir,  les  cAiés  soot  cendrés  ,  le  ventre  est  blanchâtre.  Il 
a  une  arme  en  forme  de  scie.  Sa  chair  est  dure  et  de  mau-r 
vais  goût;  les  nègres  n  en  mangent  point  ;  maïs  ils  le  conser* 
vent  comme  un  fétiche  précieux.  i 

SCOLYMUS  {Grandiflorns ,  Desfont.  ).  Plante  qui  croit  aux 
envm)ns  de  Tunis  et  d  Alger,  et  dont  la  racine  est  bisannuelle  ; 
les  feuilles  ainsi  que  les  tiges  sont  hiteuses  ;  les  Maures  la 
mangent  comme  on  fait  des  asperges ,  dont  elle  a  à  pea4)i^ 
les  mêmes  propriétés. 

SCOMBRE  SMXDB  { Scomàer  sarda).  Poisson  de  la  Mêdité- 
ranée  et  delà  mer  AUanlique.  La  pèche  en>estiPort lucrative  à 
Cadix,  ainsi  quà  Marseille  ei  à  Bayonne.  Sa  chair  vaut  celle 
du  bonite  ,  et  jouit  des  mêmes  propriétés^ 

SGORPÉ\£  TRUIE  {  Scorpœna  scrofa,  L.).  Poisson  de  la 

Méditéranée  et.de  qiif'lques  autres  mers.  Il  a -douce  pied^-de 
long,  sa  couleur  est  rouge  foncé ,  brune  sur  le  dos.  Sa  chair 
est  maigre ,  sèche  et  de  aifficiie  digestion  ;  cependant  on  la  rih 
cherche  dans  quelques  cantons  méridionaux.  En  Norwége  on 
ne  la  mange  pas,  on  se  contente  de  retirer  Thuile  de  son  foie« 
8CORPIOIV  DE  MER  {Zens),  Poisson  de  la  longueur  d'un 
pied ,  plein  d'arêtes ,  dont  la  peuu  est  lisse ,  marquetée  de  gris^ 
de  noir  et  de  rouge  ;  le  fond  est  vert.  Sa  tête  est  ronde,  lar^ 
et  plate;  sa  bouche,  très- fendue;  ses  nageoires  sont  larges, 
pointues  et  tranchantes.  Il  se  tient  dans  les  baies,  à  pfu  de 
distance  de  la  mer;  on  le  prend  pendant  Thiver  ;  il  est  hideut 
à  la  vue;  mais  sa  chair  a  un  très -bon  goût;  étant  bouillie  « 
elle  est  très- saine ,  puisque,  dans  le  Groenland,  on  en  permet 
Tusage  aux  convalescens. 

SCORSONJÈRE    D'ESPAGNE  (  Scorsonera   kUpanica ,  L.  )« 

Du  mot  catalan  eêcorso ,  qui  signifie  vipère ,  parce  qu'on  s'en 
servait  dans  le  pays  contre  sa.morsure«  Ses  racines  soat 
longues,  assez  grosses,  noirâtres  à  Textérieur  et  blan* 
ches  en  dedans.  La  plante  croit  dans  les  pays  méridionaux 
de  la  France ,  en, Italie ,  en  Espagne,  etc.  On  prélère  presque 
partout  cette  racine  an  véritable  salsifis ,  dont  elle  porte  le 
nom  ;  ses  propriétés  alimentaires  sont  les  mêmes.  On  peut  b 
manger,  dès  le  premier  hiver  qui  suit  le  semis  de  ses  graines  ^ 
elle  est  alors  très  tendre  et  très-délicate  ;  mas*  plusieurs  per*- 
sonnes  préfèrent  n'en  faire  usage  qu  à  la  fia  ae  la  second^ 
aiMiée,  quoiqu'elle  soit  alors  plus  dure  et  acre.  Selon  Judi, 
cette  plante  contient  de  l  amidon ,  de  la  résine , ,  un  extrait 
soluble  dans  Teau,  de  la  fibre  ligneuse  et  de  Teau.  (Berzé** 
lius.)  On  jconnail  les  différentes  formes  que  les  cuisiniers  savent 
donner  à  ces  racines  ;  mais  il  est  faux  que,  séchées^et  moulues , 
eU^  ptû^^eat  ^erxir  à  fair^  du  pain,  fvofviéf^  dp  salstfix. 
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£oiqiie  de  petite  eepèee ,  est  pourvue  d'une  nieiue  tilliéfenee 
t  gmsse.  EUé  GroH  dans  les  terrains  limofteuit ,  suf  les 
Jbdrds  du  Volga ,  ainsi  que  dans  la  8yrie.  Sa  tige  est  haute  de 
deux  à  quatre  pouces  ;  ses  feuilles  sont  alternes  et  aiguës.  Les 
ÏNTOi  el  les  Kalrnoocks  la  mançent  ;  on  la  dit  d*ue  eteellent 
fflèl  »  Murrissante  et  de  facile  digestion. 

fMimiVm  COMMTHfttB  {Sêchiuni  êdtth^  SwartS)-.  Plante 

<fii'oo^  aemme  s IUy«49.  Ses  tiges  sont  grimpantes ,  ftes  feuilles 
amples ,  alternes ,  échancrées  en  cœur  à  leur  base;  sesfiéors, 
tqMfiilitia»  inodores  et  de  couleur  jaune;  son  fruit  est  de  la 
.y»Heur  tf  «m  œuf  d'oie ,  variable  dans  ks  forme,-vert  et  luisant 
««iLdehors  t  charnu  et  blanchâtre  en  dedan.«.  Le^habitansTem^ 
ploient  pour  donner  de  la  saveur  aux  alimens.  Il  y  a  deav  va-> 
ifélés  de  ièchium  édule;  Tune  trè^^commune ,  dont  lee  fruits 
Ml  dci  la  loDçueur  de  trois  ou  quatre  pouces  et  recouverts 
^  poil;  l'autre  ^  moins  commune ,  et  dont  les  fruits  som  dé 
li^grOiveHr  d'm  œuf  de  poule. 

tmkQmC(Sefia).  6e  poisson  a  été  appelé  wlM  pnuimu^ 
piPde  qu'il  est  très-msé  ;  Oppien  lui  donne  le  nom  de  dél*^ 
ff^^^n^  qui  équivaut  h  ruêp,  11  re^semble  à  la  poulpe.  Son 
pMptetu  est  une  espèce  de  sac  qui  enveloppe  les  viscères  ;  sa 
léie.sert  par  r ouverture  de  ce  sac,  elle  est  ronde;  ses 
ytum  sont  grands  ^  ses  pieds  charnus  fléchissent  eu  tous 
ims  I  et  fia  surface  est  armée  de  siiçoii^.  Les  sekbes  n'ont  pas 
4«i  ooquiUe  i  Textéricur,  mais  une  à  Tintérieur,  qui  estnvàie, 
ifêiim  et  bombée.  Là  longueur  de  ee  poisson  est  d'environ  un 
pÊà^  fa  peau  est  Itee  et  son  aspect  est  horrible.  Sa  chair  est 
dure,  coriace,  de  mauvais  goût  et  de  difficile  digestion. 
Celait  cependant  un  ahmeht  très-en  usage  ches  les  anciens , 
il  Pytliàffore ,  voulant  en  défendre  T  usage  à  ses  dlseiplea , 
M  put  y  parvenir. 'Selon  Athénée,  chez  (es  Orées,  on  ser- 
vait touiours  des  seiches  dans  les  festins  que  Top  faisait 
pMMir  célébrer  la  naissance  d*un  enftint.  A  Rome ,  ce  poissott 
éci|il  mangé  après  qu  on  lui  avait  enlevé  les  yeuK ,  et  enit. 
jActueUdiMlil  encore ,  en  Italie  et  dans  le  midi  de  la  (Vanoe» 
«É  e»  vend  dans  les  murehés  peur  T  usage  de  la  table  ;  celte 
<Mp  eiige  cependant  une  préparation  soignée  et  beaucoup 
d'anaîspnnediend.  A  Lyon ,  on  la  prépare  avee  de  la  cendre 
ftaveléê  pour  Tattendrir.  Uippocrate  (ah  remarqner  qneoet 
alhnent  constipe ,  qa*il  produit  un  sang  épais  et  evosaier,  qu^il 
appesantir  la  tète  et  les  yeux.  Au  contraire,  son  bouillon  passe 
penr  être  laxatif.  Selon  Aidrovaiide,  on  faisait  sécher  les 
aeiches.  En  Illyrie ,  en  salait  les  |)lus  grosses  poiu  les  trann- 
porasr  à  Veàise,  à  Gènes  el  à  Milan,  A  Rome ,  ce  poisson 
passe  enccM  pour  être  boa  k  manger  ;  mais  on  préfère  entai 
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qm  Va»  pywA  w  jaavMr,  février  et  man.  A  f «m  ^  âta  n^in 
mangQ  poiiu  ;  maU  cm  le  sert  seuvttii  «itr  Im  tables  à  Boé^j 
€leaiU]( ,  MonipeUiori  fiuQte«  et  Lyon* 

«eiGLE  i  ,ji\i#ii/0  o/>r4i4i<e ,  L.  ).  Plume  de  h  famiOe  de»  gm^ 
miiiéee.  Les  Grecs  ne  la  conaurenl  pas,  Pline  est  le  seul  wàmm 
laiin  qui  ai(  donné  quelques  détails  sut"  ce  §nm ,  çni  cep0»« 
daqt  BQ  paruH  pas  être  le  mène  que  le  «Aire  t  puisqii'u  dii  que 
e'esl  qn  mauvais  bled  noir,  très-lourd  »  et  qu  on  esi  oU%é  dé 
le  mêler  au  far  pour  1  adoucir. 

On  ignore  sa  patrie»  Ce  grain  tient  Une  place  inpan«ite  » 
puisque^  après  le  froment^  c'est  lui  qui  nourrit  le  plu$  dewvid* 
en  Europe.  On  Ty  cuhive  partout ,  et  la  plupaH  des  g^  de 
l»  campagne  ne  maoçeAt  d  autre  prâi  on  mnigent  dn  pâte 
de  meteÙ  y  mélange  de  froment  et  de  seigle.  €'esi  non  es- 
pèce de  hied  qui  monte  en  épi  m  mois  philèt  que  le  fr»«' 
ment.  L'on  dit  proverbialemeot  que  le  mmms  d'avril  m  sô 
piassô  jamais  sans  épi  de  seâglOf  commek  mms  de  mai  saas 
épi  de  froment.  U  y  a  du  seigle  d'kîter  ei  de  mars.  Loi  |dus 
estimé  à  Paris  est  celui  de  la  Champagne  ;  il  est-  dsîr»  fur, 
s^Uengé,  gros,  see,  pesant  et  eiempl  d'ergot.  Ln  fiirisn 
de  seigle  na  pas  fe  coup  d'oeil  de  celle  de  froment;  eUn 
n*a  pas  de  matière  colorante ,  mais  eUn  est  douée  au  tott«» 
cher,  k»lanelle ,  tirant  un  peu  sur  le  jaune ,  «xhadnnt  Voilent 
de  vidette  ;  elle  forme  une  péte  liée  qui  lève  bien.  Cette 
pâte  est  brune  on  grise  ,  mais  égale ,  ses  yem  sont  petito  ^ 
H^is  également  disiribnés.  La  saveur  du  pain  esl  agvéabfe. 
Lorsqu  il  esA  bien  fuit ,  il  tient  le  premier  rai^  après  enànî 
du  froment  et  de  meteîL  il  iouit  d'un  avantage  iacpntettnble  ; 
il  conserve  sa  fraicheur  sans  presque  perdre  de  sa  savenr* 
L'emploi  du  sel  est  indispensable  pour  faire  ee  pain  i  il  donne 
à  U  pâte  la  ténacité  dont  eUe  manque. 

Le  fiain  de  seigle  ne  convient  pas  aux  personnes  qm  n'exer- 
conC  pas  leurs  foi^ces,  aux  calculeux,  ni  à  ceux  qui  eqfi  den 
obsiruetions..  La  ferkie  de  seiale  contient  de  ralhnsMm»^ 
dn  glute»  non  desséché ,  de  1  amidon ,  dn  suni^ ,  «sain 
riumdon  y  est  peu  abondaml.  .On  foit  entrer  su  farine,  daas 
la.  préparatioB  du  pain  d  épices.  On  prépare  aussi  avee  ee 
gfism  un  gvuan  pour  potage.  On  en  fait  do  la  biéro.  On  en 
œtêfe  en  Allem^ne  et  dans  le  Nord  une  eau-de^e  à  Isnlnelle 
on  ajoute  du  genièvre.  Le  ban  grain  de  seigle  griUé  fent  ser^ 
vir  à  foire  une  espèce  de  café ,  qui ,  mêlé  au  Inît  et  au  sucre 
nourrit ,  rafraîchit  et  donne  de  Vembonpoiat.  Autrefois  cer- 
tains peuples  couronnaient  les  vainqueurs  avec-  les  épis  de 
flMÎgl^.  Cet  honneur  rendu  à  ce  grain  venait  de  iroia  propriétés 
que  Pline  l\A  reconnaissait ,  ceUe  de  venir  en  toute  terre ,  de 
cs^pporter  le  centuple  et  de  servir  d'engrais ,  et  quinque  09 
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pnn  pèse  sur  Testoniac ,  on  conçoit  qae  les  hommes  robustes , 
teb^ae  ceux  des  premiers  âges  ont  à  peine  de- s'en  a|:fercevoir. 

L^ergot  nommé  iolonia ,  est  une  espèce  de  monstre  qm 
vient  oaiis  le  seigle  :  il  est  d'abord  mou-,  pulpeux ,  il  sort 
bienlAc  «de  sa  bulbe ,  se  solidifie ,  s'allonge ,  devient  rou- 
geàlre,  puis*  violajsé.  D'après  les  expériences  de  Vauquelin, 
1  ergot  contient  une  matière  colorante  jaune  ,  fauve ,  soluble 
dans  l'alcool ,  ayant  une  saveur  seinblable  à  celle  de  Thuile 
de  poisson,  une  matière  huileuse blairche ,  de  saveur  douce; 
une  matière  violette,  insoluble  dans  l'alcool;  un  acide  libre, 
qui  paraît  éure  en  partie  phospborique  ;  une  matière  végéto» 
animale  très-abondante  et  très-disposée  à  la  putréfoctioo, 
matière  qui  donne  beaucoup  d'huile  épaisse  et  d'ammoniaque 
par  kl  distillation  ;  une  petite  quantité  d'ammoniaque  libre 
qu'on  peut  obtenir  à  la  température  de  l'eau  bouillante.  L'er- 
got est  privé  d^amidon ,  le  gluten  y  est  akéré.  Vauquelin  pense 
que  dans  l'ergQt  Tamidon  s'est  changé  en  matière  muqueuse 
et  que  le  glutiueux  a-donn^  naissance  à  I  liuile  épaisse  et  à 
l'ammoniaque  ;  il  attribue  Taction  de  cet  ergot  à  sa  ma'Jêre 
acre  et  azotée. -M.  Virey* regarde  l'ergot  comme  l'effet  dupe 
matière  putride.  Les  symptômes  qu'il  occasione  sont  des 
nausées,  une  extrême  anxiété,  des  vomissemens,  des  maux 
de  tète ,  des. vertiges,  des  trembtemens  et  le  délire.  U  rend 
I9  pouls  spasmodique ,  la  langue  sèche ,  l'urine  rouge  foncée 
sansdép^t,  etc. 

Jl  croit  dans  le  Milanais  une  plante  nommée  c^^eie ,  qui 
ressemble  au  seigle.  Ave«  le  grain  on  fait  un  p^jn  qui ,  quoi* 

Sue  lourd ,  peut  servir  à  la  iiourriture  de  l'homme  en  cas  de 
isette. 

SEL  UABMN  »  SEL  DE  CIOSINE  ,  IIURIATE  DB  SOUDE  (  j|f«- 

rûM  sodœ ,  culinaris ,  L.).  C'est  la  combinaison  de  Tadde  mo- 
riiritque  et  de  la  soude.  Il  est  le  plus  répandu  de  tans  les 
sels  qui  existent  dans  la  nature.  On  en  trouve  des  carrières 
immenses  ;  il  porte  alors  le  nom  de  sel  fossile  ou  sel  gemme. 
U  eiiste  dans  les  eaux  de  fontaines  salées  et  dans  cell^  de  la 
mer.  U  y  a  quatre  procédé^'  pour  l'obtenir,  mais  il  a  besoin 
d'être  purifié  pour  le  rendre  blanc.  Ses  usages  Tont  fiiit  ap- 
peler par  Lucrèce  panaeéè,  Homère  et  Plaion  lui  donnaient  le 
nom  de  corpus  divinum  et  deo  nmicùsitnum  ,  parce  que  daas 
les»  sacrifices  on  le*  mêlait  à  la  Êirioe  pour  jeter  sur  les  victi- 
mes, il  ftit  aussi  recommandé  nu  peuple  de  Dieu  de  ne  ja- 
mais fiiire  de  sacrifice  sans  sel.  Pline  dit  qu'il  n'y^i  dans  la  na- 
ture, rien  qui  soit  aussi  nécessaire  et  utile  que  le  soleil  et  te 
sd.  Pythagore  pensait  avec  raison  qu'il-n'y  a  point  de  table  où 
l'on  puisse  s'en  passer.  Plularque  luf  attribuait 'une  verta 
aphrodisiaque ,  et  il  ajoute  que  c'est  pour  cf la  que  les  pr^frfs 
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ê^fdem  s*en  àbstenaieùt.  Cet  assaisonnement  est  indispen- 
sable dans  les  alimens.  Il  corrige  Tacescence  des  substances 
végétales  et  animales ,  ainsi  que  leur  tendance  à  la  putréfac- 
tion. 11  relève  la  saveur  des  méls  insipides  et  par  consé- 
anent  désagréables  ;  il  favorise  la  transpiration  et  facilite  la 
digestion.  Toutes  les  nations  en  font  usage  de  temps-  immé- 
morial. Les  animatix  même ,  spécialement  les  ruminans ,  le 
recherchent  avec  avidité.  On  sait  combien  il  est  essentiel  pour 
conserver  la  santé  des  troupeaux.  Cependant  son  abus  sti- 
mule fortement ,  excite  la  soif  et  finit  par  affecter  les  organes 
qui  servent  à  la  dic^estion.  11  peut  occasionér  des  maladies , 
telles  que  la  gale,  le  scorbut,  etc.;  c^est  ce  qu'on  c^serve 
chez  ceux  qui  mangent  beaucoup  de  salaisdtas.  Son  abus  pré - 
disiK>se  aux  affections  cutanées  et  les  aggrave,  affaiblit  h  vue, 
dhninuela  sécrétion  de  la  semence,nuit  aux  bilieux  et  auxmélan- 
coliques.  Le  bon  sel  doit  être  très-blanc ,  bien  cristalfeé ,  ne 
pas  attirer  Fhumidité  ni  se  couvrir  à  Tair  sec ,  d'une  con- 
cbe  pulvérulente.  Il  doit  décrépiter  sur  les  charbons  al- 
lumés. 

L'homme  a  dû  penser  de  très-bonne  heure  à  conserver 
les  alimens  pour  se  mettre  à  l'abri  de  la  disette.  Il  imagina 
d'abord  de  les  dessécher  au  soleil  ou  à  une  chaleur  artificielle; 
mais  le  sel  a  été  et  est  encore  le  moyen  le  plus  générsile- 
ment  usité  pour  la  conservation  des  substances  animales  et 
végétales,  Ons'eûsert  surtout  pour  celles  qui  contiennent  beau- 
coup de  graisse ,  telles  que  le  cochon  ;  les  poissons ,  etc.  ; 
il  est  essentiel  pour  cela  que  le  sel  qu'on  y  emploie  soit 

Sur  et  que  les  viandes  qu'on  veut  saler  le  soient  immé- 
iatement  après  la  mort  de  l'animal  ;  c'est  ce  que  font  sur- 
tout les  Hollandais  pour  la  salaison  de  leurs  harengs.  Les 
viandes  qii'cm  sale  à  Alger,  où  Ton  suit  œtte  méthode ,  y  sont 
excellentes. 

On  sale  aussi  certaines  substances  végétales ,  telles  que  les 
champignons  ,  les  choux,  les  olives,  etc,  etc.  En  Russie  on 
fait  un  grand  usage  des  champignons  salés ,  et  en  Allemagne 
des  choux.  Le  sel  est  dangereux  pour  la  santé  lorsqu'on 
l'a  laissé  évaporer  dans  des  vaisseaux  métalliques ,  même 
dans  ceux  de  fer  ;  ce  qu'on  reconnaît  en  ce  qu'il  noircit 
par  h  teinture  de  la  noix  de  ^lle  :  celui  qu'on  a  fait 
évaporer  dans  des  vaisseaux  de  cuivre  a  une  couleur  légère- 
ment verdâtre ,  et  si  Pon  y  versé  de  l'ammoniaque ,  la  couleur 
devient  bleue.  Les  vaisseaux  de  plomb  sont  de  même  dange^ 
reux ,  et  c'est  cependant  dans  de  tels  vases  qu'on  laisse  éva- 
porer l'eau  salée ,  ou  du  moins  leur  intérieur  estenduit  d'une 
couche  de  plomb.  Il  serait  à  désirer  qu'on  n'ediployflt 
pour  cela  que  des  vases  de  bois ,  comme  on  foH  àFreiberg. 

M. 
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Le  8eln»am  des  s^lp^irim  est  ^[  jn^  pe  tcmt  ml^ 
à  contcair  de$  pompo^^  d'iode) ,  parce  que  le$  fabocaiis 
efppluieat  des  spudes  de  vareca.  Une  cômmissioo  deTA- 
câaémi^  royale  de  j^édecine  pensa  (fxoa  pouvait  essayer 
ce  sel  ^^  i  ve^'sant  un  peu  d'acide  sultunque.  i^tM.  Beorv  jpere 
et  CbevaUier,  membre^  de  cette  commissioo ,  pul)Uéref(t 
)1Q  çssai  sur  les  falsifications  qu'on  fait  subir  au  sel  marjfi 
^vant  de  le  livrer  au  commerce.  Les  substances  qu'o4  y  em- 
ploie ,  soot  •  i"*  Teau  pour  en  augmenter  le  poids;  2*"  le  sel  d^ 
salpêtre  moins  cher  que  celui  des  salines  ;  ;(<'  le  sel  marin  re- 
tiré des  soudes  de  varech  ;  à?  \e  sulfate  de  soude  %  dooi  )p 
piisL  est  moins  élevé  ;  ^"^  le  sulfate  de  chaux  en  poudre  très- 
Hne  ;  G""  la  terre.  Pour  connaître  s  il  a  été  ioiouillé ,  on  le 
dessèche  et  on  le  pèse  ^p^ès  »  si  la  perte  passe  huit  m,  wî^  pçur 
ceoty  il  a  été  quille. 

La  purification  d'un  sel^téré  j^f  la  pcésence  de  XU^àfio- 
date  de  squde  ou  de  potasse  consiste ,  a  après  çeuè  Jx>mmis- 
.sioa«.à  le  laisser  expose  pfais  ou  moj^a  de  temp^  à  Inuipidité 
où  à  Tarroser  d  un  peu  d'eau  et  a  Tégoulter  ensuite  daos 
des  tonneaux  percés  à  leurs  bases.  Celu)  des  s^lpéuriers , 
sans  être  positivement  fiuisibl^  à  la  santé ,  doit  {Ui^tôi  être 
eiBpIqyé  dans  1^  arts  qpe  dâi)s  Técoççimie .'  dooaiçkigue. 
Quant  aux  mesures  s^  pfe^dre  contre  1^  veûtq  (je  ce  i^, 
;Qiï  pourrait  y  iqéler  une  substance  x^\se  ^m^le  s^ir  par 
.quelques  gouttes  d'une  huite  essentielle ,  qui  ne .  iHwait  en 
.rie^  a  j^  pfnploi  dans  lés  arts  et  qui.^piettrast  fin  .a  ceoe 
|raude«  La  môme  commission  fa^t  observer  que  le  sd, 
dont  on  ^  sert  dans  lesjilimeiis.ne  devrait  plus  être  jpéfé  à 
fielni  de  varech,  qui  c<Hiident  des.bydriodaies ,  |^i»e|;^  auoi- 
>|u  en  |)etke  dfiK^  t  pavent dopoer  lieu  à ^ef^  ^Tita^QQS  des- 
{omac  j  à  des  vertîgçf ,  a  ramaigrissemqnt,|  ^  Ut  f^y^VfT^ie  ei 
même  au  marasme. 

.  Le  sel  de  cuiam^  falsifié  par  le  suUfite,  dQ  spudft  (sel  de 
.i^lauber  )  présente  peut-être  moias  d'^^hy^nie^ ,  sous  le 
i:^yp^nde  la  santé,  que  sous  pek|ide  T^coopis^Q ^puisqu'elle 
.§aW  presque  ffas  et  qu'il  doit  être  employé  en  beaucoup  plis 
.grsmde  quantité.  MM.  Henry  ei  Chevallier  parlent  aip^  dn 
,^W^B^  ^'OA  fait  à  Paris  du  sel  de  cuisine  avec  du  pli^ê 
jpn  poudre  :  ils  s^  sont  même  présentés  che^  un  mwtjna  jfl  qui 
v^  d^  ce  plâtre. sôus  le  noin  île  poudre  i^  uié^r  ^u  sel. 
On  peut  recoDnalMre  cette  lalsifi^auou  en  tintant  cefH  parties 
de  ofl  set  par  1  eau  distillée  frfMde^  qui  dissout  le  sel  et  uob 
le  plàt|«.  La  même  expérience  peut  fiuisi  servir  k  cecoQoailre 
•d'auiTM  substances  insolublefi,  qui  seraient  m^ilées  aii  sel.  La 
MatttoMion  du  sel  par  la  teroi  se  recoMait  à  mm  OMue- 
.||MitMUkideita« 
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cel ,  cmnme  quelques  personnes  l'ont  cni,  mais  simplement  un 
gruau  à  grains  égaux.  L'expérience  a  appris  qu'elle  est  d'un 
excellent  usage  pour  les  personnes  qui  n'ont  pas  le  temps  de 
prendre  leurs  repas  à  la  chasse  ou  en  voyage  ;  elle  appaise  la 
faim  et  soutient  les  forces  ;  il  suffit  d'en  mettre  de  temps  en 
temps  une  pincée  dans  la  bouche  et  de  la  mâcher  long^-temps 
avant  de  Tayaler.  Elle  convient  à  tous  les  estomacs  ,*  parce 
qu'elle  nourrit  et  qu'on  la  digère  facilement. 

8GRKIS.  Les  Turcs  appellent  ainsi  une  espèce] de  pied  de 
chat ,  dont  ils  font  un  thé  des  sultanes  fort  açréable.  On 
trouve  la  plante  au  pied  d'une  montagne  près  de  la  Mecque , 
où  on  la  garde  avec  beaucoup  de  soin.  Les  Mfahométans  croient 
que  le  serkis  a  la  propriété  d'engraisser  et  de  rendre  le  teint 
iraîs. 

'  SERPOLET  {Thymus  terpiUum ,  L.  ).  Espèce  de  thym  dont 
les  feuilles  sont  ovales  et  bordées  de  quelques  cils  ;  la  plante 
est  aromatique^  acre,  un  pei;  amère  etstyptique;  on  remploie 
pour  assaisonner  les  viandes,  elle  donné  une  saveur  des  pins 
agréables  à  la  chair  des  a^imaux  qui  en  mangent.  On  peut  en 
feireune  infiision  théiforme  qui  calme ,  dit-on,  l'ivresse.  Ses 
fleurs  sont  fort  jplies  èl  leur  odeur  est  agréable. 

SERR4N.  Ce  poisson  se  trouve  dans  la  haute  mer  de  la  Mé- 
diterranée. Il  ressemble  au  loup.  Sa  chair,  quoique  tendre , 
ne  vaut  pas  celle  de  la  perche  aé  mer. 

SÉRUM  Dl)  LAIT.  C'est  la  partie  aqueuse  et  transparente  ^ 
se  sépare  du  lait  caillé ,  et  qui  contient  encore  quelaues  matiè- 
res animales  en  dissolution  avec  des  substances  satines.  Cette 
sérosité  du  lait  tient  en  dissolution  une  matière  saline  sucrée, 

Ïu'^on  nomme  improprement  '  sucre  de  lait ,  ei  qui  cristallise, 
elte  séroisité  contient  toujours  quelque  particule  des  matières 
végétales  dont  s*est  nourri  ranimai  ;  il  s'y  trouve  aussi  du 
phosphate  de  soude  et  de  chaux ,  du  muriate  de  soude  et  un 
peu  de  carbonate'  de  potasse ,  ainsi  qu^une  matière  extractive 
Tégéto-animale.  Le  lait  des  animaux  ruminans  est  moins  sé- 
reux que  les  autres.  On  clarifie  le  petit-lait  avec  le  blanc 
â'œuf  oattu.  Il  est  raffralchissant  et  nourrissant. 

SÉSAME  D'ORIENT  ( iSetamum  orientâtes  L.).  Plante  ori- 

0niaire  de  l'Inde.  On  la  cultive  avec  soin  depuis  fnt  long- 
temps en  Syrie  et  en  Egypte.  Sa  tige  a  environ  deux  pieds 
de  hauteur,  elle  est  herËacée  et  velue.  Ses  rameaux  sont 
courts  et  inégaux  ;  ses  feuilles  ovsles ,  oblongues ,  garnies  de 
quelques  dents  en  scie.  Ses  semences  se  mangent  comme 
le  mulet  y  après  les  avoir  fait  cuire  dans  du  lait.  On  les  rô- 
tit aussi  ;  avec  du  beurre  et  du  sucre ,  on  en  faiit  des  galettes 
que  les  enfons  aiment  beaucoup.  Cet  aliment  nourrit.  On 
en  met  dans  la  pftte  pour  rendre  le  pain  plus  saTOoreox  et 
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plus  Doorrissant.  Ses  profHriétés  scmt  celles  da  millet.  An  moyen 
de  Veau  bouillante,  ou  en  relire  une  huile  presque  aussi  bonne 
que  celle  d*oIive ,  dont  on  se  sert  pour  assaisonner  les  alimens  ; 
eUe  ne  se  fige  pas.  On  appelle  aussii  cette  plante  juggline; 
en  Egypte  on  la  nomme  sernsem.  Les  femmes' de  TOrient  regar- 
dent le  sésame  comme  le  meilleur  cosmétique.  Elles  préten* 
dent  aussi  que  rien  ne  peut  lui  être  comparé  pour  procurer 
Tembompoint ,  tant  recherché  ,  et  pour  donner  au  teint  de 
la  fralcheuv  et  de  Téclat.  Les  Égyptiens  appellent  ^o^Vi^  le 
marc  de  Thuile  de  sésame ,  auquel  ils  ajoutent  du  miel  et 
du  jus  de  citron^  ragoût  fort  en  vogue  dans  le  pays ,  qiioiqu'fl 
ne  vaille  rien. 

SIAH-SINEH.  Mot  persan^  et  bohara^kara  mot  turC ,  signi- 
fient Tnn  et  Tautre  gorge  noire.  Oiseau  curieux,  fort  abon- 
dant dans  toutes  les  provinces  du  nord  de  la  Perse.  La  peau 
qui  enu^ure  les  yeux  est  couverte  de  poireaux ,  ses  pieds  sont 
dépouillés  et  armés  d*un  petit  éperon ,  son  bec  est  fort  et  cro- 
chu .  Le  mâle  est  brun ,  tacheté  de  blanc  ;  la  femelle  est  d*uQ 
jaune  foncé  mêlé  de  brun  ;  sur  la  poitrine  est  un  fer  à  cheval 
de  plumes  noires.  Ces  oiseaux  volent  par  troupes  ;  leur  course 
est  rapide  ;  leur  chair  est  de  deux  couleurs,  noire  daQS  le  voi- 
sinage des  os  et  blanche  extérieurement.  C'est  un  excellent 
aliment. 

SIDA  DES  GAN4IiIES  ou  TBÉ  DES  CANABIES  (  Sida  cano- 

riemiêj  Wild.).  Plante  des  iles  Canaries;  les  feuilles  y  rem- 
placent le  thé.  Leur  saveur  est  légèrement  amère,  .mais 
agréable.  On  les  fiût  sécher  à  Tabri  du  soleil ,  dans  un  lieu 
sec  \  on  les  couvre  pour  cela  d'un  papier  absorbant  et  on  y 
passe  par  dessus  un  fer  chaud.  Les  propriétés  de  cette  boisson 
approchent  de  celles  du  thé. 

SIDJAN  {Scarus  sig&nuê^  L.  ).  Poisson  dont  la  teinte  géné- 
rale est  d'un  bleu  fort  agréable,  oue  relèvent  des  taches  noi- 
res et  des  raies  longitudinales,  d'un  jaune  clair  ou  doré.  Il 
fréquaite  la  mer  Rouge  et ,  selon  Forskal ,  il  atteint  jusqu'à 
une  aime  de  longueur.  Sa  chair  a  une  bonne  saveur.  Les  Ara- 
bes la  regardent  comme  échauffante,  et  emploient  en  frictions 
sa  graisse  contre  la  goutte. 

hlPONC^iE  COMESTIBJLE  (  Lumbricus  edulis  ,  L.  ).  Lom- 
bric dont  le  corps  est,  très-allongé ,  cylindrique ,  annelé  en 
travers  et  d'un  blanc  rosé.  Sa  taille  est  d  environ  un  pied  sur  un 
diamètre  d'une  plume  dloie.  On  trouve  abondamment^ce  si- 
poncle  dans  les  sables  des  rivages  du  port  de  Batavia ,  oii  on 
rappelle  porrest-ajang.  Les  Chinois  lui  donnent  le  nom  de 
soa-sec.  Ces  ver9  sont  regardés  comme  un  aliment  délicat. 
Ces  peuples  les  accommodent  de  différentes  manières. 

^laop  DE  VBKAKftE,  La  meilleure  formule  de  ce  sirop , 
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/jiiî  èyiTd  bhfeè  Û'm  hiAkM  riMélsMiè  é  d*Uilé  sàvëirf 

agréable  >  est  éëlle  de  tliaptal,  Ôtt  fait  Infilsel*  dans  dëdx  litres 
de  bon  vlnaigî'e ,  dUtîlht  de  frâbboises  bleû  <ilârês  et  bien 
épluchées  )  aue  Jbeut  ëh  ëbiltëiilt*  une  craché  de  ^rès ,  sad^diié 
le  Tiriàlgré  sul'na{fe  ;  feuH  jotlrS  après,  bh  Versé  toiit  à  la  fote 
le  Vinaigre  et  lëâ  iVarttbôlséfe  eût  lin  tatftîS  de  ^lë.  On  lâtesê 

Î'  assér  fi  li(]ueili*  SàniéxpHmëi^,  et  lbr§(îil*élife  est  biett  claîré 
t  bteil  Impr^'gtiëë  dé  l^bdeuf  de  m  ^aifabD^e ,  oh  êtt  j^eiid 
^ëize  ôiîceb  et  if^hté  bflced  de  ^ilëré  bbriëâssé ,  ()u*oh  thet  daiB 

tih  nialraé.  Ôh  V^f^ë  le  vihûijîre  ât^ômaiiduè  paf  dessus.  Ofl 
Potiche  bieh  te  ihàtt^âS  qù'bti  hiét  au  bain  miti^  à  tiii  fëU  tfès- 
modéré  \  aussitôt  que. le  sucre  est  fondu ,  on  lai^ë  ^léihdlre  le 
tiix  et  te  ^tfo^  àdht  reirôidi ,  66  le  hlët  en  BbûLéillés  dûè  Toa 
Douche  bien  et  tfi'm  Wmï  dans  im  liëU  frâi^.  Ôil  efi  bônnaU 
l'ttsagcî.  , 

mini^ÈtCETii^  [iSparUs  hfiiàUiii,  L&eëd.  j  ta  b^hlétii' 

de  ce  |)Dî§àôrî  ^^lé  le  tîerà  dé  sa  tortè^ûeiit^.  h  léîttte  ^tté- 
Yale  eîs^t  argentée  et  soii  doà  bleuâtre  :  SUif  tés  cfctés  fl  \  des 
raîefe  bi'unel  Sh  feilfë  va  jitedii'i  tiri  fitëd.  On  lë  tfottVë  kM  les 
rivages  de  riîe-de-Frîî'ncë  ou  èa  chair  e§i  ^ÛtAéH. 
'  ^ol^ftlÊtC  {l^ohHétàèj,  Là  èbbrîété ,  jteUf  éè  duî  tîdteërte 
l^aUmehîaticTn  ;  est  la  juste  Aroportiôti  de  Addriitdfê  et  de 
boisson  que  Ton  doit  prendre.  La  faim  et  la  soif  d(^^nt  êtt 
'èite  la  bègle  et  fàîrè  distinguer  lë  V^rilâbté  âbpélîl  dé  têtai 
qui  n'ësi  (Cpië  fefctîcë ,  ë*ëSl-â-dlre  de  celui  ijhi  tt'éSt  éicttë  due 
{)ar  des  âssàbohhéthèhs ,  bauses  toiljdUr&  rëfaateSantë^  de  lltt- 
tempérance.  On  peut  cepëtidant  n)an0e]^  et  bolrë  beancoup 
sans  Cesser  d'éirè  sôbrë ,  ^dtirVh  bù'ôïi  fté  dépaSsè  pas  les 
bornes  de  soti  a^péiit.  Tels  flirëntj  les  éptciiMeh^  prtor  les- 
quels les  plus  grands  délices  etsiéhi  l'àbiettt^é  dit  fhal. 
Leé  personnes  qui  ont  pratlqhé  I9  sobriété  ont  véCii  loDg-tëri)p$ 
et  oht  jdui  de  ta  ihelileure  Itànté.  Lèë  exemple^  n^  sdbt  pks 
j^ares.  îl  suffit  dé  rappeler  ceWt  d'Attguste ,  chil  iéfeill  loog- 
(emps  et  qui  se  bornait  à  prendre  t)ëu  de  ttoàmurfe.  l^éWloé 
en  fournit  un  autre  ëicëmple.  On  eonnah  ëëlttt  dé  ObHian>, 
qui,  à  rage  de  (Jhalre-vingt-qulhie  alife .  éeri^^àîl  iht- ou- 
vrage sur  la  naissance  et  la  m(^  de  r&ôkMiié  ;  H  téeni 
plus  de*  ceAt  ahs  feafh  él  gàtltàt*d,  flrt-fl,  éommfe  i  Vingt-cinq 
an^.  Lliottim'e  i^brë  àé  couche ,  s'éàddrt  et  «è  lèVb  mSû  m 

bonaïc  de  soude  tiVéb  Vàcldë  tàtÂ^^  dU  iartàrMM  tféM  Ût 
l'ëâii  Siit^i^b  \  bbt^dn  dont  t^^  pr6i)riétS&  itot  cëttës  âtA  «tax 

DafTcei, 


en  font  un  gràtM  u^agë  à  la  fin  m  f^J^^r^,  là  fMM 
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..  Fltnte  qui  (hralt  en  bUitide  mr  tes  tivAgbs  ;  elle  e^t^ 
fbrt  tBbfi^ifte  ^r  les  tléd  de  Beodefiord.  Ofa  la  laye  dans  Teau 
ôùiÈûé  âiadt  de  là  filtré  sécher  ;  ait  la  iiiet  ensuit^  dahè  des 
tonnes,  6ù  Toii  voit  bientAt  stiinter  vn  sucre  provenant  de  séS' 
fenilles.  On!  rà{>pelle  dans  le  pays  huciut.  Ces  tohnés  en  sont 
entièrement  recouvertes  et  cnstalfisées  à  Textérietir.  La  planté 
a  un  excellent  parfum  et  sert  à  assaisonner  lé  poisson  sèc  :  elle 
est  orighiatre  de  la  Norvège; 

SMP  {Sitiè),  Mot  synbiryihe  d'altération.  La  soif  <}ônsisté 
dans  lë  besoin  impérieux  de  prendre  des  sUimens  liquidés.  Ce 
besoin  est  de  la  tnéme  néfeessité  potir  noire  tonsertation  que 
celui  de  la  fiitt).  Une  atmosphère  èhande ,. brûlante ,  rend  la 
soif  plbs  fréquente.  Lès  exelrcices  viblens ,  les  alithens  salés , 
épicés,  trdp  secs ,  Texcitent.  Elle  se  ftît  au^d  blûs  on  moins 
sentir  selon  le  tempérament  dont  oh  est  doué.  Afaisî ,  par  exem- 
ple ,  le  bilieut  a  pfns  souVeht  besôitt  d'usé  boisson  bbmec-' 
tame^et  rafralcbiésante.  La  soif  aniaigfrit.  Satisfaite;  elle  se' 
change  en  plaisir.  Prolongée ,  elle  est  lé  toilnfaent  Te  plus  dif^ 
fidie  à  sdppôrrer.  La  fiable  en  A  f^  le  supplice  de  Tàdtale. 
Où  tnenrt  plus  vite  de  soif  que  de  faith;  la  chaleur  Taugmente,' 
Tdut  ce  qui  donne  lieu  à  la  ehaleur  en  est  la  cause.  L'eaU 
Tappaise  ;  les  autres  Uquenrs  n'en  sdnt  que  le  patlliatif. 

SOLâMiitt.  Les  anciens  avaient  donne  ce  nom  a  phxsieùti) 
pimites  vénéneuses  ou  dangereuses  ;  cependant  Ëèrtaiûe^  es- 
pèces que  le  Kouvean-Mondè  nous  a  fait  connaître ,  offiheht  des 
ressources  pour  la  nourriture  de  Thomme  ;  telles  sont  le  èola- 
nUih  tubei^tu^^  pbmme  de  terre ,  la  tomate  on  pomme  d'à-* 
mcnr.  M.  de  Oandolè  a  fait  connattre  qne  lei^  hàbitsins  dû  Vil- 
lage dé  Vfllemonble,  ûhx  environs  de  Paris,  ttangem,  ap- 
prêtées comme  les  éplnard!^ ,  les  tiges  et  les  feuilles  frâltcbes 
de  hl  morelle  noire.  A  la  Jamaïque ,  les  Nëgres  font  enti-er' 
ttbe  espèeë  dé  ttioi*èBe  ihà»  ta  préparation  d'un  mets  qu'Us; 
appellent />ef)»f«-f(>f«.  Au  Malabar,  on  mange  les  fenflles  d'une 
antre  morelle ,  appelée  par  Rumphîns  halieaeafni»  ihdicu$  mO 
nàr.  Dans  quelc(ttès  autres  contrées ,  sous  les  tropiques ,  et  no- 
tamment atlt  fies  de  France  et  de  Bourbon ,  on  fifit  un  grijntf 
usage  y  ^bmme  légtane  ;  des  tiges  et  des  feuiDes  du  êouinùtn 

nodiflorung. 

Au  Pérou  ;  on  cultive  dans  les  jardins  deiix  morelles  :  le 
ê&ktnuffi  fkui^icaiuih^  qM  porte  uu  frtdt  frès-développé  et  dont^ 
b  cottleuf ,  la  consistance  et  même  le  goût  ressemble  à  la^ 
chair  du  melon  ;  les  Péruviens  le  manant  avec  délices  ;  le  so-' 
taniêm  quitcèn$e  on  de  Quito  produit  aes  baies  de  la  grosseur 
et  de  là  couleur  d- une  petite  orange ,  dont  efie  a  presque 
ta  saveur.  Les  femmes  mettent  quelques  gouttes  de  son  èlië 
êim  iitie  boî$3W  appdée  mutti,  Ces  peuples  maD^fem  eocorei 
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les  fruits  mûrs  du  iêlanum  nemor^mê^  appelés  d«i8  le  pttys 
recotUo  de  monte-,  il  ne  parait  pas  cependant  qae  cette  espèce 
soit  cultivée.  D'après  Commerson,  on  mange  à  Mada£;aacar 
les  baies  du  eolanum  anguivi ,  ainsi  que  celles  du  eoïmnum 
album.  Les  fruits  du  eolanum  JEthiopicum,  au  JT^ppOTt  de 

Thumberg ,  sont  en^ployés  au  Japon  comme  assaisonnement. 
Ceux  de  tous  les  lycopereioum  sont  doux  et  sains.  On  emploie 
beaucoup  comme  aliment  ou  comme  assaisonnementi  les  miils 
cuits  du  lycopereicum  eeetUenium^qaCon  cultive  m  grand  dans 
les  jardins  potagers  de  nos  départemens  méridionaux.  Le  père 
Feuillée,  aans  son  ioumal  aobseryations ,  rapporte  que  les 
Indiens  font  un  grand  usage  des  tubercules  du  eolanum  monia- 
num,  charnus j  épais  d'environ  un  pouce ,  ils  les  metteat  dans 
leurs  soupes  et  leurs  ragoûts.  Ruiz  et  Pavon  disent  cependant 
qu'ils  ne  servent  cni'à  engraisser  les  cochons.  Parmi  les 
fruits  des  solanum^  les  qns  ont  une  saveur  douce  et  sucrée, 
et  ceux-là  se  mandent  crus  ;  d'autres  n'acquièrent  cette  sa- 
veur qu'après  avoir  été  cuits. 

SOLE  {Pteiuronectee  eolea ,  L.).  Ce  poisson  est  plat  et  a  des 
arêtes  ;  il  est  plus  Icmg  et  plus  étroit  que  la  plie.  U  est  blanc  par 
dessus  et  noir  en  dessous  ;  c'est  de  ce  côté  que  sont  les  yeux. 
Son  corps  est  couvert  de  petites  écailles.  Dans  certains  pays, 
on  donne  à  la  sole  le  nom  de  perdris  de  mer.  Il  y  en.a  de  plu* 
sieurs  espèces.  La  franche  est  la  plus  estimée  ;  celles  qui  dé- 
passent neuf  à  dix  pouces  de  longueur  ont  la  chair  cmace.  La 
sole  pôle  est  petite  et  charnue,  sa  chair  n'est  cependant  pas 
aussi  délicate  que  celle  de  la  sole  franche.  Ce  poisson  vit  dans 
toutes  les  mers  ;  on  en  pèche  considérablement ,  surtout  près 
d'Orytana  et  de  St.-Antioche  de  Sardaigne.  Par  fins  on  en  prend 
près  de  l'embouchure  de  la  Seine  ;  mais  les  meilleures  soles  sont 
celles  du  cap  de  Bonne-Espérance.  La  diair  de  ce  poîssoa  est 
ferme,  délicate^  saine,  nourrissante  et  de  saveur  agréable,  te 
la  digère  facilement ,  surtout  lorsqu'elle  a  été  morafiée  par  le 
transport.  Cette  chair  se  corrompt  diflScilement«  Les  soles^epa^on 
prend  dans  les  lieux  vaseux  ont  une  saveur  désagréable.  Les 
Ançlais  écorchent  ce  poisson  avant  de  le  faire  cuire ,  à  canse 
deTàpreté  de  ses  écailles;  en  France,  on  n'enlève  la  peau 
qu'après  sa  cuisson. 

SOLÉNOSTOMB  BÉCASSE  [Solenoetoma  ecolapas).  Poisson 
de  la  taille  de  trots  à  cniatre  pouces^  vivant  dans  la  mer  Médi- 
terranée. A  Nice ,  on  rappelle  iroumbeito:  Sachiur  est  tendre, 
d'excellente  saveur  et  de  fecile  digestion. 

SOLLAVA  ou  CUOOLANS.  Graioderindostagi>dela  grosseur 
4'un  très-petit  pois,  qu*on  recueille  sur  das  tiges  semUaUes 
i  celles  qui  portant  le  millet ,  auoique  plus  gifosses.  L'épi  est 
CD  grappe  et  dç  ^a  lougueur  ae  la  main.  Ou  eu  fait  uo  pai« 
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ftsyme ,  assez  saTonrea^;  lorapi'U  est  frais ,  et  rafrakUssantj 
Ce  grain  se  sème  partout; 

sokg-Ul-CUA.  a  la  Chine ,  on  nomme  ainsi  le  thé  vert  ;  il 
tire  son  nom  d'une  montagne  de  la  province  de  £iang-nam , 
laqueUe  en  est  entièrement  couverte.  Cette  espèce  de  thé  est 
d'une  qualité  inférieure  à  ceUe  du  thé  bou.  Elle  est  tellement 
amère  qu'on  ne  pourrait  en  faire  usage  sans  Fédulcorer  très* 
fortement. 

SOABDSR  DOMESTIQUB  vul£;airement  ConHin  (Sorbuêdo- 

mutica ,  L.  ).  Arbre  élevé ,  droit ,  couvert  d'une  écorce  grise  ^ 
brunâtre  et  divisé  en  branches  formant  une  tête  pyramidale 
assez  régulière.  Ses  feuilles  aont  pétiolées ,  ovales  et  oblon* 

Îues,  dentées,  vertes  en  desj^us,  velues  et  blanchâtres  en 
essous  ;  ses  fleurs  sont  blanches,  petites  et  disposées  en  large 
corymbe  ;  ses  fruits,  qu'on  nomme  sorbes  ou  oortnes,  sont  d'un 
rouge  jaunâtre ,  de  la  grosseur  et.  de  la  forme  d'une  petite 
poire.  Vertes ,  elles  sont  très-acerbé§  et  fortement  astringen- 
tes,  et  ce  n'est  qu'en  les  laissant  sur  de  la  paille ,  qu^elles 
s'amollissent  et  deviennent  bonnes  à  manger..  Ce  fruit  est  peu 
estimé  et  d'assez  difficile  digestion.  Gali^  en  défend  l'usage.. 
Cependant,  pris  en  petite  quantité,  il  est  tonique  et  astringent. 
Son  suc ,  légèrement  fermenté ,  donne  une  sorte  de  cidre  qui 
ressemble  assez  à  celui  qu'on  retire  des  pommes.  Virgile,  après 
avcnr  fait  la  peinture  la  plus  sinistre  de  l'hiver,  dans  les  climats 
hyperboréens,  ajoute  que  les  habitans  de  ces  tristes  pays 
ccuiservaient  cependant  leur  galté  à  l'aide  d'un  vin  qu'ils  pré-* 
paraient  avec  des  sorbes  : 

Hic  noeiem  huio  diteuni  êi  focula  lœii^ 
Fermênio  aiqiie  acidis  imiiantur  vitea  torhU, 

Çn  Allemajgne ,  on  en  obtient  par  la  distillation  une  eau-de- 
vie  assez. estimée. 

D'après  Taaalyse  que  Yauquelin  fit  de  l'acide  sorbique , 
il  pense  que  c'est  celui  qui  se  rapproche  le  plus  de  Tacide 
malique ,  lequel  n'existe  cependsuu  point  dans  les  sorbes ,  et 
que  son  acide  est  sans  couleur,  mais  d'une  odeur  agréable 
IcNnMpi'il  est  pur ,  et  qu'il  pourrait  au  besoin  remplacer  Tacide 
citrique. 

SOB6HO  HOUGUE  (Hoîcus  sorgho ,  L.  ).  Plante  de  la  famille 
des  grannnées,  qu'on  cultive  dans  les  pavs  chauds.  Ses  se^^ 
meqces  fournissent  un  aliment ,  dont  les  nabitans  de  l'Afri- 

Sue ,  les  Perses  ^  les  Turcs  et  les  ladous  font  usage.  La  farine 
e  ce  grain,  mêlée  à  celle  du  froment,  produit  up  pain  d'assez 
boone  qualUé ,  quoique  un  peu  pesant.  On  préfère  en  pré- 
parer .une  bouUlie^  fortsubstantiellej  Le  sorgho  appelé  hol- 
eus  saekmr^u^ ,  L. ,  esi  cehiii  qui  fournit  le  plus  de  substance 
saccharine.  M.  Arduino  en  a  retiré  du  sucre  concret.  Le  pain 
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qWba  Cih  aveo  mte  ftHue  e^  é^é«  btfti;  mii  bà  Sftte  Mltedt 
en  faire  de  la. polenta  ou  des  gaudes.  Le  rirop  qn^cm  ][>etit  éi 
prépAttt  tit  agprëable  ;  §es  tiropriëtèé  sOnt  identiques  avec 
celui  de  eaiine  ^  et  stipérieub  à  celui  de  tdièin. 

80tJfGttET  COtttSTlBLË  ((^ertt$  Bseulêniuè^L,).  Racine 
himpanie ,  vivace  et  dont  les  tODei'Ciilès  sont  oblong^  oq  ar- 
rondis. Les  tiges  sont  de  là  hauteur  dé  sit  à  douze  pouces; 
les  feuilles  sont  longues  et  étroites .  et  les  fleurs  d'un  rouçe 
feiTtt^tneiiit.  La  pl^tè  croit  dani  les  lieux  marécageux  du 
Mîiil,  en  France,  en  Italie,  eh  Barbarie,  en  Orient,  etc.  Ses  tu- 
bercules ont  tine  sateur  douce,  agréable .  comme  la  chltaigne  ; 
on  les  màu^e  crus;  Les  E^pagtiôls  éti  font  diie  espèce  d'orgeat. 
Torréfiés  et  fflèléS  à  lH  proportion  d'ute  tiers  de  café,  ib  plaisetit 
fi  beducotip  dé  pèrsotane^.  Oh  en  extrait  ahssl  une  ftcule  très- 
agréable  ,  tltrt  taut  le  sâlep  et  le  sàgou.  La  meilleure  manière 
d  en  faife  Usëge  coàëisté  à  efi  pi-ét>at-er  utte  émulsion  qn*bb 
fslit  bouillir  en  FârgitÀ^A  t<Oètiritienerûéht  ponr  s'ôpposër  â  h 

Erécipitatiob  dé  l'amldt^  ;  il  en  résuhe  une  tréme  ou  bouiHie 
Itlquelie  ob  ajoute  dû  èuere  et  un  atomale  ;  la  SaVeur  en 
est  três-aigf éiible.  DorSqnb  ïe  cacao  est  d*ttii  prix  fort  életé , 
on  peut  le  i'èfkiplaeef  pa^  lihe  t)artie  de  sôuehet  9ët  deux 
parties  de  cacao ,  pôtli*  h  cohfectîon  du  chocolat. 

80IIGI  mi  fttARA»  (  Caliha  pdlurtrù).  Il  y  a  deux  espèces 
de  cette  plâfllê ,  abondantes  dans  les  endroits  marécageux , 
Tnne  doht  lii  Seùr  ëst  grande  et  trSs-odorante  ;  Vantée ,  dont 
la  fleur  é^pluspe^ie  et  inodore.  Ehcore  en  bmitbn ,  elles  ébo- 
nent  Tune  et  Tautre  une  excellente  espèce  de  câpres,  qu^M  peut 
confire  comme  les  autres ,  et  ftdfe  MT^fr  aux  iKêffles  usages. 

souR-sop.  Frtiît  dc^  Ihdès-drledtalëS.  fl  est  de  la  grosseur 
de  la  tète,  sa  forme  est  ovale,  sa  contettr  Verte  et  jaiinâtre , 

d  un  côté,  lorsqu'il  est  mur;  Tintérieur  est  pMt  d'une  M^ 
stance  «poogieuse  ^  et  èes  semeneeft  Mit  mit^  ;  sa  dmir  est 
succulente,  de  saveui^  agréhMe  et  foirt  tiàfrsIteUssante. 

SOYEUX.  Pànlet  a  donné  ce  nom  à  ti^S  agarics,  ëmt  h 
surlace  est  sèche ,  lisse  et  luisatite  eomme  tte  la  sbte. 

80TBVX  Noisrrra  (le).  Agaric  de  onati^è  poiiéet  de  Uaflienr; 
le  chapeau  en  a  deux  ou  trois  détendue;  sa  coutenr  eaè 
noisette  en  dessus.  U  a  en  dèssons  des  ^&itilletsd*tm  fMx  foneé, 
dentelés  et  inégaux.  LV^eitf  de  eet  agaric  ëSt  cèlledleiBi  rafe. 
On  le  trouvé  dans  la  forât  de  Sénan ,  eaf  AuMVIM. 

SeiTEOi  MAMOii.  Champignon  de  ta  l9(ilkf  de  ^pMtê  i  d»} 
pouces  de  hauteur,  d*tin  beau  roux  foncé  ou  inarrda;  aa  sqIh 
staticé  est  moHe ,  spongieuse ,  blanche ,  m  peu  bmM  et  d*M 
pouce  et  demi  d'épaisseur  au  disfieau  ;  sa  peaii'  est  comne 
satinée:  son  odeut^-est  eeMe  40  bdfe  pe«»Ti/ ^b  4e  imn^  daos 

iwlMWaviMirtfefïirtof 
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WARAlbMNf  (éki^tf  aHnmîatu).  fdmoé  $e  01%*^  flWf  le 
oorpB  est  pins  rohd  et  plus  pâle  qi|e  teMI  de  lu  dbrtde  ;  Il  m 
une  taehe  noire  près  de  la  queue  )  il  tit  dâlis  \m  étangs  màr i*^: 
tiines ,  et  dépose  ses  œuft  en  étéi  S4  chair  est  tfendrè ,  de  m^ 
veur  agréable  et  doit  être  diângée  bouiltte  jrimâl  que  rftties 
elle  est  cepeutlantinférieute  à  eclle  dft  k|  dorade  «  Ce  ^pdissM 
ae  pèche  dm  TAdriatique .,  eh  ToscaLfté  ^  «ilr  Im  cOtéa  de  la 
MÂiite^néé ,  am  lies  Baléares  )  etCi 

BPàAwA.  Genre  depeason,  dont  on  eompie  qo^ré-i? jhgtHf 
dii-'hult  esjpèces;  je  be  femtfliëtatioùqdedeapiusittitéeadaii» 
raGmentatlimi  Le  spore  Aa^rs  ae  pèche  éaas la  mer .Bou^e; 
oMûm  nqvrrit  de  plantes  marines;  ia  chaii'  esssayoôrêiHd  «a 
de  facile  digestion.  Le  spare  berda  habite  la  même  mer;  il  aë 
Dodrrit  aiisN  dé  vë^éiaioi;  ;  son  '  cdrpa  eéi  ovale  ^  sa  eînrièiir 
biaftehAtf'e  et  sa  chair  délicate.  Le  spore  ^féhé  moi  tfoin^ 
daûa  les  ihers  d'Américpie  ^  onea  eàdme  fort  U  chair/  Le-s|lard 
tUnté  vît  efams  la  Méditefrattéeeldamdes  mersti'Aiiértquë.  if 

!f  en  a  qôi  ont  denic  pieds  de  loagi  On  eh  j^reid  iurtotat  diaiÉ 
a  Méditerranée  abondamment,  on  les  laitaal^peimArjèer  pour 
leseniroyèr  aokiài  Ledparemgrib#}(^m«bairiielamerdesMi8, 
où  il  a  été  obsei^vé  par  Gomhierbon ,  opiî  ea  à  treoré  là  ehair 
de  sareor  agréable*  Le  spare  bntihi  panrknt.  A  la  taille 
d'enriron  an  pied  de  longoem*;  on  le  |>éche  huv  lea  côtes  dé 
rUe-de^Francè ,  où  sa  chair  est  très^estimée.  Le  spare /tt^  se 
tronVe  daiis  les  mers  du  Brésil^  00  9  passe  poax  tm  des  meil* 
leurs  de  ce  cihnat.  L^  spare  tti^tn  a  un  pied  detoog^  on  le 
pèche  de  même  dans  les  mers  dn  Brésil;  pendast  r4ité,  il  ré^ 
moute  les  rrnères  ;  sa  chair  eélt  eiœllente.  Le  aparé  orpht  a  été 
regahié)  par  les  amiienb,  coeome  poisson  de  rivage;  cepen*^> 
dant  fl  passe  rUrer  dans  U  profbndettr  des  eau  et  dans  las- 
catités  sous-marines  )  on  il  trouve  abondamment  des  eequil-^ 
lag^s  pour  se  nourrir  ;  on  ie|»èche  aussi  dans  la  Méditètranée  ; 
sa  dmir  est  dure  et  de  difficile  digeslioa. .  Lé  aparë  f  urtikltè, 
(  Labrui  rupestriê  h»  )  parvient  à  peine  à  la  taille  de  six  pou^ 
ces  de  long',  on  le  pèche  dans  les  mors  da  Nord  ;  sa  cbair  est 
bfaaiche  ;  on  la  digère  facilement.  Le  spare  poon {iSfmruê  Masch 
Hiis  L.  )  vit  dans  les  mers  de  rAmériqne  méridionale;  aai 
cbair  est  blanche ,  grasse  ^  et  par  oonsétiueMli  de  difficile  d»^ 
gestion.  Le  spare  tin^ièrt  (JLàbruê  varias  L.)^  à  MKHedle^  dn  lé: 
connah  sous  ié  ndhi  de  roekaU  ;  il  est  Irèa-^ondaiit  dans  hi  Mi^ 
diteiThnée  ;  sa  chair  est  tendre  et  fort  délioato.  Le  spare  ^am-. 
iUté  {Pêfca  punduiuUÊ  h.).  liest  fort  btnn^  pai^iènt  à  un  piedi 
de  long;  il  habite  iéb  mers  d'Amérique  et  des  kidea  ;  sfcà  bltair f 
est  irès^élioàlè.  Les|)areiwiir»  n'excède  pas  sfn  pouces  éa\ 
longueur  ;  on  le  trouve  dans  les  rivières  du  Brésil;  sa  chair. est' 

l^e  A  mangea,  rMt  i  e\i  préparée  4e  fottto  autre  miiftiiM. 
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snnr  {E$aa  éphyntna^  L.).  En  iulie  eten  Espagne  on  a|)H 
pelle  ce  poisson  speUô,  Il  parvient  à  la  taille  d'environ  trois 
pieds.  U  vit  dans  la  Méditerranée;  il  va  par  troupe  et  ressemble 
assez  au  broobet;  on  rappelle  brochet  de  mer;  sa  chair  quoi- 
que blanche  et  de  saveur  agrés^le  est  dure ,  sèche ,  ncm  fran 
Ne  et  de  difficile  digestion",  pour  les  estomacs  aftiblis. 

SPIRÉE  DU  KAMTMHATKA.  Plante  vivace  mii  se  trouve 
dans  le  Kamtschatka.  On  la  connaît  sous  le  nem  de  9Muwiàm. 
Les  hdMtaau  en  mangent  d'abord  sans  assaisonnement  les  Jeu- 
nes poussés  et  ensuite  les  feuilles  en  salade.  On  feît  sécher  les 
racbes  pour  les  manger  en  hiver,  cuites  soos  ki  cendre  ou  bam 
on  les  inéle  avec  des  œufs  de  poisson  ;  leur  saveu^  est  celle 
de  la  piscache. 

SFiBtB  ULHAîu*  Plante  du  même  genre  que  la  i>récéd«te , 
qui  croit  en  Europe ,  dans  les  prés  et  dans  les  bois  humides. 
On  lui  donne  vulgairement  le  nom  de  racMM  dês  préê ,  p^Êùê 
h&rbe  dé  chèvre ,  ornière  ou  vigneUe.  Ses  radnes  mises  en  in* 
Insion  dans  le  vin ,  lui  donnent  la  saveur  ^n  vin  de  Crète  ott  de 
muscat  de  FronUgnan . 

MPOMDinLB  (SpendHuê,  Malacoz).  Coquillage  qui  a  beau- 
coup de  reseend>lance  avec  les  huîtres.  On  le  trouve  sur  les 
rochers  de  la  mer  Méditerranée ,  mais  point  dans  TOcéan  ni 
dans  les  mers  du  Nord.  On  le  mange  comme  les  huîtres;  sa 
chair  est  cependant  moins  délicate  et  moins  estimée ,  quoique 
les  anciens  Romains  en  fissent  grand  cas  et  que  les  Italiens 
Testimassent  plus  qu'aucun  autre  coquillage.  Ses  propriétës 
alimentaireis  sont  à  peu  près  celles  des  huîtres. 

8PADGS  BEBB.  Bière  qui  se  £iit  en  Angleterre  et  sortout 
en  Amérique ,  avec  les  soipmités  et  les  boutons  de  queiçaes 
espèces  de  pin ,  principalement  de  celles  que  les  botanistes 
désignent  sous  le  nom  depinue  oanaiieneie^  L.,  fdnus  alba^  K., 
pinue  aKes,  L.  Son  goût  est  excellent ,  sa  saveur  tient  un  peu 
de  la  térébenthine.  Lors  qu'on  la  verse,  eUe  mousse  coondéra- 
blement  et  enivre  facilement.  Elle  est  diurétique. 

SQUALB  AI6CIIXAT  (  Squaluê  oeanikiae,  L.  ).  Poisson  dont 

la  taille  parvient  rarement  à  celle  de  six  pieds.  Il  a  un  aiguti- 
Ion  à  chaque  nageoire  du  dos  ;  son  corps  est  très-aUcmigé.  Il 
se  trouve  dans  toutes  les  mers ,  surtout-dans  la  Méditerranée. 
Sa  chair  est  filamenteuse,  dhire  et  peu  savoureuse  ;  mais  comme 
son  odeur  n*est  pas  aussi  désa^éable  que  celle  des  autres  es- 
pèces de  squales,  on  en  mange  la  chair.  LesGroènlandaisln 
laissent  à  moitié  pourrir  pour  la  rendre  moins}  dure ,  et  les  Is- 
landbis  la  font  sécher  pour  la  conserver.  Les  OBufs  servent  à 
ftiire  une  espèce  de  caviar,  et  on  retffe  de  son  foie  une  grande 
quantité  d'iniile. 
SQVAft^  Quadrupède  plus  grps  qu'un  ehat,  dopt  k  tète  res^ 
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semble  à  celle  du  renard.  Son  museau  est  allongé,  ses  oreflles 
courtes,  sa  peau  couverte  d'un  po9  ras,  fin  et  jaunâtre.  SJa 
chair,  rôtie,  est  un  bon  aliment  et  de  facile  digestion.  Cet 
animsd  se  trouve  dans  les  terres  de  Savanas  aux  Indes,  où  il  ne 
mange  que  de  très-bons  fruits.  On  Tapprivoise  comme  ië 
cliien  ;  il  est  aussi  espiègle  qu'un  singe. 

SQÔLUl  {SquUla),  Grustacé  dont  il  y  a  plusieurs  espèces. 
On  en  trouve  de  larges ,  de  plus  gr^ds  et  de  plus  petits  que 
Tortie  de  mer.  Sa  chair  est  tendre ,  douce,  bonlne  et  nourris- 
sante. On  dit  qu'Apicins  fit  exj)rès  le  voyage  d'Afrique  pour  y 
manger  de  belles  squilles  ;  mais  que  ne  les  y  trouvant  pas  pliu 
grosses  qu'à  Minturne  en  Gampanie,  il  repartit  à  l'instant 
même.  C'est  en  février,  mars,  avril  et  mai ,  que  ce  cniStacé  est 
meilleur. 

S^TfiLLÉRE  BORÉAL  (  Siell^ruê  borealis  ).  Grand  animal  ma- 
rin d'environ  vingt  pieds  de  longueur  et  du  poids  de  huit  mil- 
liers. On  le  trouve  dans  les  eaux  salées  à  fembouchure  de$ 
fleuves.  Sa  voix  ressemble  au  mugissement  du  bœuf ,  son  natu- 
rel n'est  cependant  pas  farouche.  L'animai  se  nourrit  prmcis 
paiement  de  fucus.  ^Sa  chair  est  dure ,  mais  sa  graisse  est 
abondante ,  de  bonne  odeur  et  savenr.  On  en  lire  parti  dans 
l'alimentation. 

STILAGO  {StUagà  huniuê^  L.  ).  Arbre  des  Indes  orientales;, 
de  médiocre  grandeur ,  divisé  en  rameaux  peu  nombred)^; 
dont  les  feuilles  sont  alternes ,  les  fleurs  disposées  en  éjpis. 
le  fruit  est  une  baie  arrondie ,  de  saveur  douce  et  atidule*. 
Anx  Indes,  on  le  porte  dans  les  marchés.  Il  est  fort  agréable 
et  rafraîchissant. 

STOGFI8GH.  Mot  allemand  qui  signifie  poisson  à  bâton', 

{>arce  qu'il  acquiert  une  dureté  telle  qu'on  peut  le  conservelr 
ong-temps.  Le' premier  stocfich  est  sorti  de  la  Norwége  :  le 
mMùm  et  le  âwrêoh  sont  les  poissons  qui  en  fournissent  le  plus 
grand  nombre.  Les  Islandais  savent  en  préparer  deux  sortes , 
de  bon  goût  et  de  facile  digestion  :  la  première  est  celle,  qu'on 
nomme  en  Islande  flacfisch ,  parce  que  le  poisson  est  fendu  à 
cet  efiet ,  depuis  le  haut  jusqu'en  bas  ;  c^est  le  meiHeur ,  le 
plus  délicat  et  par  conséquent  le  plus  cher.  Danâ  le  Nord,  on 
prépar '  ^' * *  ''^  ^"^  ' —  * 


Fair  et  la  sécheresse  étonnante  des  vents  du  nord  ;  c'est  ce 
que  dit  Olus  Magnus.  Aër  gemper  frigidus  eH  et$ê9*0nuê ,  iat^ 
iafU9  aërif  êêt  UmpêrUê,  ut  fiwet  nuUo  mie  condiii,$ed  wlo 
aêr9  êieoaii  Mo  deoennio  a  puiféfacHonê'durêniJ 

SiÙds  les  lies  de  Westmanol,  on  prépare  le  cabeliaq  à  la  f9r 

»        •  m  i 
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U  pay^  roihschœr.  Q^o!quç  le  ^tQCficb  $OJt  ^on  pour  If»  Qa- 
bîtaas  clu  Nord ,  jl  ii>n  esl,  p^  dp  fliénje  chei  «pfis  ;  jl  ^ 
jdur,  coriace ,  qçi  dîfHw  flis^lW.  ^  «fi  PpnvieW  PV  iBPWiè- 
quent  qu'aui^  bqos  estpiQ»(»  ^t  9Dx  gdpfi  d^  pei|ie. 

STREtET  ou  STERILET  (  4cçip9n*er  fh^i9nu$y  (4.  ),  P^«»#ll 

du  golfe  dei  FîpJsuide ,  de  la  mer  Gaspijsnoe^  du  Volén .  de 
rqural  et  parfois  4^  la  mer  lialtique.  Uwé  fau  c^b^erv^r  oe^ 
Deudant  qu'on  (e  p^cb^  âuj^i  daps  le  lac  Mêler  e»  Suà40  9  o| 
;1  fut  îutrpdMit  paf  le  roi  Fré^iérîc  l^.  Ce  Poi»9pa  est  (rè^fé- 
pODd.  \l  a  rareoieni  plu$  de  quatre  pW$  ae  Iqpguepr  et  pè^e 
dé  irept^  ^  treuVP-^mq  livre*.  6a  chair  p^sie  ROW  H^  M 

délicate. /aji^i  le  vebd-Qu  fort  cb^  ^n  Eii^sie  où  019  le  ^omm 

sterljet ,  et  en  Tartarie  thousa.  Ses  œufs  servent  à  feir^  du  ca- 
viar, réservé  pour  la  tour  impériale-  La  péaha  du  ^tiari^  est 
encore  pW  proiduptîve  que  celle  du  frand  e^rgaw. 

sti\pMATÉ)é  p^^CSir9niQU^^Ginfri9U9\  pai«K)i|qi«vit4anB 
locé^ des lod^ft*  %  1^  prend  ^  l9Pe  certaine  distajotee dia$ di- 
tes. Sa  c)i^r  est  ifna^  et  ^ucouleutie  surtout  au  printemps.  Op 
jpeut  la  fipi^ry^  qu^eà  jo^l  PU  la  taiwpi  fr^re»  0»  la 
Cpifpe  aif$$i  par  u*()i|^oi^^  ^n  |^  jpm^e^  fiW6  <i<»  ^if^aw^»  »  du 
cacao  et  du  tamarin  ;  on  peut  ainsi  la  conserver|)Qiiae  ^  Uf^Sk- 
Çer .  On  b^;  douue  alpr^  le  i^opi  (}e  karawde.  Çeoe  chair  fraiche 
'a  ff^e  excellente  ^avcur^  ii>^  ^  grai^  la  f^4  indîge^. 
'  •  ^çÀE  (i0x?c^rw),fe  mot  e||t  f()rt  a^ipp  ;  pff  )»  trpq»^ 
ciiiiAS  piQ$cm*ide ,  Plifte  et  Galien,  pour  ^e^$^  w  miel 
WgW?  .^  4  u*  roseau  4§  Xl\4t^  et  de  V Arabie ,  et  4ffi§  le- 

({uel  on  peut  reconnaître  la  mélasse  et  une  sorte  d^csisf^inad^ 
i|[npur(s.  qe  mie^  étnit  )e  ?^^4^  des  iadtfns  ;  d>ji|  k^  tai'ms 
;pm  fau  ^aoif  doutq  t^  iQot  iaccïijkrvim.  ;  Iei^  Fer^an^  rapp#)teiii 
,fchqkar  y  le^  tadoigs  tchilur^  C'est  de  1^  e^ne  à  sj^pe  m*dii 
extrait  ce  sel  g^f »  buU^P^  F9m^  <w  tf^is  Wn^  ^*a¥Qv  éii^ 
purifié ,  pli^i^x^i  «dû)^  blai[&ç ,  br^««ifer^  i)  ^>  éi^t  f^  Pu 
jjViable  sous  Içs  dems*  Parmi  les  vé^étau:)^  qw  ^pefMJ^UO^t  fe 
principe  muqueu?^  (^uçré^  t^l^  4^  le  ^*éi^ ,  Vérabte ,  Tor^  »  le 
.|îoq[iek,^b(f  de  Turquie ,  Jaoett^raiu3|  le  raisin,  etc., 4  n'efi 

ft  p^^  qui  en  fourni^  i«ie  plu$  grandie  quaMît^  fu^  ^  /^ame 
$ficrc  f^  cawueUe.  FoM^croy  a  pbseri^^  le  prep^ier  qgfi^  1^ 
rmèiuatio}^  sppi^taaée  dans  Je*  sub^ta^^a  v^giltalos  éMitdue 
^  unç  fewentatio)[|quîl  a  maaaé^  i^^pol^f  ri^a ,  l^muftle  a  li^ 
,daâs  la  {EDîitur^tion  des  fruits ,  dans  bigerminatiap  4ôa  mi^^- 
jf^^  et  s)L|r40})t  daus  celle  des  céréales,  IJargi^  a^a^  aéçpu- 
y^ .qif'^ppiivîât extraire  d^ smc copcçrtr^ df»  ptoieinTs  ish 
(^ineji  ui4.,*uf:re  ci»stailii^4^le  •  surtout  de  la  beumrve,  # 
que  pour  cejb»Miii6isaiji4d^|i^ter  Twtirà  aqwm  par  Taitr 

*{if9)li  :<|Mi|^rèM|M(e  li^.paftM  gOBHBWV*  APMVitWVi  et 


reur  Napdéon  ^  par  ^oa  système  c^Hiboeptal  »  çHup^ç^» 
V  Aog^ierre  de  bous  fournir  §^  prodjiiis.  et  çmi  4^  imam  « 
le  «ucre  de  csm»  déviai  hors  de  prix,  etoolui  40.  b^ileray^l^ 
reniplaça  ai ec  avantage.  bQ$  ennemis  de  l'^inperêur  et  iurMiit 
les  ignorana  trouvèrent  d'abcfd  à  ce  sucre  un  mauvais  gont  et 
iè  déclarèrent  malsain  ;  mais  Ghaptal,  dam  sa  chimie,  appUr 
quée  à  Fagriealture,  prouva  oœ  les  «nqree  tirés  4q#  divecs 
^gé^x  fion|  rigoareusemeat  oa  If  même  nauire ,  ^  iU  ne 
différent  m  nea,  quant  à  ki  pureté,  et  euin  que  la  payeur,  la 
erîstaUisatian ,  la  couleur  ai  la  pesaoteqi!  sokit  iderui<ni»s.  Une 
cprand^  partie  des  sucres  a'exirayeoi  ai^mird'bui  (1m  i^  de 
b  betterave  ;  on  a  dit  qu'il  est  plus  pereux,  ph)s  légçr  m  qu'jl 
sacre  mcôus ,  c'est  une  erreur  ;  oar ,  sous  le  même  VQlwn^^ 
il  y  autre  moins  de  matièna  et  sa  sawwr  est  la  mèmQ.  |l 
aohible  dans  Teau  et  plus  bdle àmoitra  eu  pwdr§-  Le 
cre  est  cofuposé ,  selon  fif rzélius ,  de  carbone»  d'oy^è^é.  Ot 
d'bydr^gfène.  On  ne  «aurait  douter  (pie  le  sac»e  ne  fût  «oanv 
4es  ancieus:  Strabon  ^  daua  son  quJuwajB .  livre,  de  C^w^ 
dît  qu'il  y  a  daaarinde  un  roseaa  qui  pruduit  d»  miel  sans  le 
seooun  des  abeilles.  Luçaîu  le  désigne  num  par  le  vêts  suir 
vanl: 

QwifK0  U^HMi  unmré  at  armn^im  $metk9. 

Varron  a'ei(prime  ainsi  à  ee  «qet^  : 

inMéa  non  wMij^ntf  nimië  érhore'^ê^ûit  i^rmidé ,    <•  •  •  > 

iUms  M  imti^  pemmii^t  Éêdiéikw  kumaè4 

^r Wf  «tt»  af s t^<l<  'faf «f  ^9Uni^r4  fM^^     .       .  .  „  . , 

Bâascopidp  en  parie  de  maaièreè  ne  laisser  aucun  d^utnaur  ^p 
véritatde  suere.  Hest  oongiilé,  dîHi,  Alaiaçondusel  etopmaie 
hu  ieiable  sous  les  dente.  Galien  en  perle  aussi  ;  le  siipr#.,  dit- 
iK  est  apporté  de  lUnda  et  de  lAraÛe  beuveiis^>  tt  s^  ^ïPPgàle 
dans  les  roseaux;  c'ast  un  genre  de  aiid  moins  dofwqpie  (^ 
notre.  Pline  en  fait  mention  en  ees  termes:  le  sucre. Yi€«t  de 
1  ArabiehauMUiie ,  mais  le  naeiUeuf  «at^^eluîdfis In^es.  P'e^t  aux 
Butugais  que  rfiure|pia  ^u  doit  la  eopaaissaucQ  et  Içs  m^W^- 
ftenl^aiés  dais  uoeîlisîère  trop  étroite  del  K^pagp^a  i)a  pass^ 
tant  eu  Afrique^  arrivèr^a  aum  ifides,  fir^eut  do  erandos 
couipiAtca  euAsieet  en  ijMque^  d^'tfàils  vapportèreu),  djiKerenr 
aea  masdiandtsea*  Le  sucre  lut  w^  de  cejlea  dc^oa  fit  le  plvp 
ëecas.  Leur  premier  soin,  left  de  i/ranspocter  b  caane  k  suci« 
daus  l'Ile  de  Madère  et  Isa  Canaries,  d'Pii  il  paf^  vraisea^- 
Ue  qu'on  a  lire  celles  •qu^'CU  cukive  au  Brésil.  liCs  Frauçais 
ne  lardèreat  pas  à  profiler  de  celle  découverte.  La  coiileujr  de 
la  canne  à  sacre  (arutido  ^^oêlmrifwa)  est  d'un  vert  tirant  sur 
iejauM,  à  nmuda  bbnea  dua  c4lé  et  Jauntore 4e  Vaulre ;  elle 
fist  iflunUa  d^ima  BMaeile  ÉHuauMa  May  ha  ut  nkiinfl  d'un  aur 


6fiè  SDCftE. 

doux.  Autrefois  on  di^nguait  le  sucre  diaprés  les  pays  oii  on 
le  fabriquait  ;  aîBsi  on  disait  le  sucre  de  Madère,  des  Canaries, 
duBrésu,  deSaiut'Thomé.  Aujourd'hui  tout  celui  qu'on  apporte 
en  France  vient  des  Iles  françaises  de  TAmérique  où  Ton  ea 
compte  dix  sortes,  savoir  :  le  sucre  brut  ou  moscouade,  le  passé 
ou  cassonade  grisé,  le  terré  ou  cassonade  blanche,  le  rafiné  pilé 
ou  en  pain,  le  royal,  lé  trapé,  le  sucre  cristallisé  ou  candi ,  le 
«ucre  de  sirop  fin,  cdhii  de  çros  sirc^et  le  sucre  d'écume. 

Ce  sd  est  incolore.  En  pam ,  il  ne  parait  opaque  qnie  parce 
qu*il  est  formé  de  très-petits  cristaux  qui  ne  se  toucnent  pas. 
fIus  dense  que  Veau,  U  peut  être  fondu  dans  le  vide  sans 
s'altérer,  il  est  phosphorescent  quand  on  le  frotte  ou  qu'on  le 
percute  dans  Tobscurité.  Il  répand  même  de  la  iuqvère  quand 
il  est  frappé  rapidement  ;  il  est  inodore ,  inaltérable  à  l'air 
sec ,  et  aéliquescent  dans  une  atmosphère  saturée  d'humidité. 
Exposé  auJeu ,  il  noircit .  se  boursoufle  et  répand  une  odeur 
'forte ,  et  de  caramel  agréable.  La  potasse  fait  disparaître  sa 
saveur  ;  mais  si  l'on  neutralise  Talcali  par  l'adde  sulforique  ; 
cette  saveur  devient  de  nouveau  sensmle.  L'alcool  qu'on  agile 
avec  une  combinaison  de  sucre  et  de  potasse  ne  le  dissout 
pas,  il  surnage.  Le  suc  de  la  câMe,  récemment  extrait,  con- 
tient, selon  M.  Proust,  une  fécule  verte,  une  matière  animale, 
de  la  gomme ,  de  l'extractif ,  de^racide  msdique  ^  du  sulfate 
de  chaux  ^  du  sucre  cristallisable  et  dtt  sucre  uqaide.  Le  su-* 
cre  de  raisin  est  moins  soluble  dans  l'eau  que  celui  de  canne. 
On  peut  en  former  des  sirops  analogues  à  ceux  du  suc  de 
canne  ,  il  donne  à  Feau  une  saveur  aussi  douce ,  mais  la  quan- 
tité doit  en  être  plus  considérable.  Il  ne  oristalise  pas.  Gdm 
de  champignon  a  une  tendance  remarquable  à  cristalliser.  Sa 
saveur  est  moins  douce  que  celle  du  sucre  de  canne.  U  est 
soluble  dans  l'eau  et  dans  l'alcool  ;  les  acides  étendus  d'eau 
ne  l'empêchent  pas  de  cristalliser.  C'est  M.  Braconnot  qui 
découvrit  cette  particularité  en  1820. 

Qnoiçpie  lès  anciens  aient  connu  le  sucre ,  ils  en  ont  cepen- 
dant fait  peu  d'éloge  et  peu  d'usage  ;  aujourd'hui  an'oontrure 
nul  alSment  n'est  agréable  s'il  n'est  assaisonné  ou  confit  an 
sucre ,  surtout  pour  ce  qui  concerne  les  desserts.  On  remploîe 
même  pour  conserver  cerlaines  substances  et  les  mettre  à  l'a* 
bri  de  se  g&ter,  ainsi  que  pour  tempérer  ou  corriger  cdles 
qui  sont  trop  fortes  ou  trop  acides.  U  rend  douce  la  saveur 
acerbe.  Il  augmente  la  sapidité ,  et  donne  de  la  déiicateaae 
aux  substances  auxquelles t>n  l'ajoute.  La  saveur  sucrée  con- 
vient à  tous  les  âges.  Un  usage  modéré  du  sucre  est  pres- 
que toujours  utile  ;  il  fevorise  la  digestion  ;  il  nourrit  et 
s'oppose  à  la  putridité  ;  H  convient  beaneonp  à  enrtaÎBs 
lempérameni  ,^mai8  non  à  ceux  qni  ontjivop  de?  vigueor.  La 
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diète  sucrëé  |[iènt  être  d'un  secours  efficace  dans  beancoup 
d'affectimis  ,  qui  tiennent  à  une  excessive  sen^bilité.  On 
a  vu  des  mélancoliques  et  des  hypochondriaques  guéris 
par  Tusage  de  la  cassonade.  D'après  Rivière  et  HoCGmann. 
cette  diète  a  parfois  changé  avantageusanent  Tétat  actuel 


reconnattre  que  cette  substance  prise  avec  excès  ^  a  une  pro- 
priété écbaunante ,  qu'elle  cause  beaucoup  d'altération ,  que , 
mêlée  au  mucus  de  restomac,  elle  occasionne  des  aigreurs, 
bien  que  M.  Pinel  ait  publié  des  observations  tendant  à  dé- 
montrer que  son  usage ,  même  abondant ,  n'avait  pas  la  pro- 
priété d'échauffer  les  tempéramens  bilieux.  Ceux  qui  sont 
tourmentés  par  les  vents  doivent  s'en  abstenir.  Les  lemmes 
hystériques  ne  doivent  en  user  qu'avec  modération. 

Plusieurs  médecins  ont  imputé  à  l'usage  du  sucre  le  scorbut  et 
la  ccmsomption,  maladies  fort  communes  chez  les  An£[lais  ;  mais 
Frédéric  Slave,  médecin  de  Londres,  réfuta  victorieusement 
cette  opinion.  Il  dit  que  le  scorbut  ravageait  les  régions  sep- 
tentrionales avant  l'emploi  du  sucre ,  que  d'ailleurs  cette  ma- 
ladie attaque  plutôt  les  pauvres  et  le  bas  peuple,  qui  en  usent 
moins  que  les  grands  et  les  riches.  Pour  ce  qui  est  de  la  con- 
s(»nption ,  il  est  plus  naturel  de  l'attribuer  aux  vapeurs  pro- 
duites par  le  charbon  de  terre,  dont  Londres  est  mfecté.  On 
{eut  même  assurer  oue  le  sucre  engraisse,  puisqu'aux  lies,  les 
agasses  ou  cannes  oroyées  et  exprimées  engraissent  consi- 
dérablement les  cochons,  dont  la  chair  devient  si  tendre 
€t  û  savoureuse ,  qu'on  la  préfère  à  celle  du  chapon.  Gullea 
et  Pringle  pensent  aussi  que  c'est  en  grande  partie  à  l'usage 
du  sucre,  qu'on  a  dû  la  diminution  des  fièvres  putrides, 
de  la  gale  et  de  la  ,lèpre  qui  infectaient  l'Angleterre.  Selon 
Carminati,  le  sucre  est  mortel  pour  les  lézards,  les  grenouilles, 
les  colombes  et  quelquefois  pour  les  poules.  U  ne  produit  rien 
sur  les  chiens ,  mais  il  dévoie  les  brdm.  En  général  cependant 
tous  les  animaux  mangent  le  sucre ,  excepté  les  cnats.  On 
a  observé  seulement  qiuls  boivent  avec  plus  d'avidité  le  lait 
sucré  que  celui  qui  nel'a  pas  été . 

Des  expériences  récentes  faites  par  M.  Magendie  C(HKStatent 
que  les  animaux  qui  se  nourrissent  exclusivement  de  sucre  ne 
tardent  pas  à  maigrir,  à  perdre  la  vue  et  à  mourir.  Le  sucre  a 
cela  de  commun  avec  toutes  les  substances  priyees  d'azote.  Ces 
expériences  proUventseulemeDtqu'il  ne  convient  pas  d'en  user 
exclusivement  et  qu'on  doit  se  oorner  à  ne  l'employer  que 
coaune  assaisonnement.  Mêlé  à  l'eau,  il  forme  une  boisson 
agréable  et  sain^.  Qn  foit  avec  lui  des  sirops ,  des  coi^serve^ , 
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des  geMes,  Me.  ITélé  a«  vin,  ill«  vend  pktt  eoidM.  On  te 
fiiit  entrer  dsgms  lee  pjitisseries ,  le»  erénee ,  bhncs  men- 
(rers ,  etc.  Aesodé  an  ettfé ,  il  en  faft  ressortir  rarome  et  le 
rend  moins  amer.  Mêlé  à  Tricool ,  à  l^Mn-^le-^ie ,  il  prodok 
dès  Hqnenrs  de  IsMe ,  qui  fareti ,  dk-^m ,  inventées  poor 
rédHramr  la  vfeaieêBe  de  Louis  XIV . 

On  distingoe  à  Saint -Dondagae  trob  serves  de  anere. 
Celui  de  cannes ,  eelid  de  sirop  et  ie  snere  rainé.  On  tire 
le  premier  éa  Jus  de  la  came,  d*oii  sort  te  snere  bmt, 
le  passé  et  le  terré.  Le  sacre  bmt  est  celai  qai  vient  de 
la  batterie  et  qn'cn  met  dans  des  barriques  après  qn^il  a  été 
congfelé  dans  de  grands  canots.  On  nomme  le  même  snere 
pt$§9é ,  lorsqn'en  le  faisant,  on  a  fHtré  an  travers  d*ane  mandhe 
le  vin  de  cannes  pour  le  parler  ou  purifier  eonveasAlenent. 
Ce  même  sucre  dévient  t9rré  lorsqu'après  l'avoir  mis  dans  des 
formes ,  on  le  couvre  déterre ,  peur  Mre  écouler  son  sirop. 
Si  le  snere  de  lait  aservi  è  la  fsdsifieatioQ  dn  sucre  et  delà  cas- 
sonade ,  OH  emploie  le  moyen  sinvant  pour  le  peconnattre.  On 
prend  un  gros  du  sucre  on  de  la  cassonade  suspecte ,  on  le 
réduit  en  poudre,  et,  après  l'avoir  mis  dans  nn  verre  àfiquenr, 
on  verse  par  dessus  tme  cuillerée  d'ean  de-^ie  à  vingt  degrés, 
pnis  on  agite  le  fout.  Si  le  sucre  est  pin*,  sa  dissolution  sera  con- 

1>lèie  et  la  Kquenr  limpide  :  dans  lécas  contraire  eUe  deviendra 
ouche  et  déposera  tout  à  coup  le  snere  de  loit,  très-feede  à  dis- 
tinguer de  ramidon,  enee  quecelui-4)i  se  dissout  complétenient 
dans  Peau  froide.  On  doit  choisir  le  sucre  pesant,  dnr,  blanc 
et  de  bon  goAt. 

La  pdice  doit  surveiller  la  vente  du  ancre  aznM  nu  moven 
du  bleu  de  Gobait ,  parce  qn*il  occasionne  des  céKqnes  rort 
dangereuses. 

Sucan  D«  aarrBaAVB.  Ce  fut  Margmff  qui  découvrit  le  ^ucre 
de  betterave.  Quelque  temps  après  M,  AcMhrd de  Berfia  l'obtint 
en  grand.  M.  Deyeux  en  répéta  les  procédés  en  France ,  et  ce 
ftit  en  4815  qne  Tart  del  extraire  ftrt  décrit  par  Gbaptal.  fL  cet 
effet ,  on  coupe  les  collets  et  tes  radicules  des  bcHeraves ,  on 
les  ratisse,  on  les  réduit  en  pulpe ,  on  presse  et  on  tAiieçtde 
€6  À  7d  pour  cent  de  suc ,  qui  contient ,  entre  les  sdbstaiices 
ciue  l*on  trouve  dans  celui  de  canne ,  de  Tacide  nMiqBe ,  de 
1  acide  acétique ,  et  ne  founrtt  guère  pins  de  4  pour  cent  de 
sucre  ;  mais  il  est  aussi  bon  que  celui  de  canne. 

StiCKt  pR  a'AfMii.  Le  jus  des  raisin  on  moât,  contiait  de 
Tean  ^  du  mucibige ,  du  tartnite  acidulé  de  potasse,  du  tartrîte 
de  cfiaux,  dn  sucre  et  quelques  antres  matières  salbiea.  Ce  so- 
'  cre  est  en  petits  grains  très-peu  consisianB.  Mis  dans  la  boat^ie 
il  produit  d'^ord  une  sensation  de  fraîcheur  qui  fait  place  à 
Que  saveifr  suoréa ,  quoique iaiMn,  Pour  sucrer ,  Um  hmi^ 
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ckMible  Ae  è^ttf  ae  éàiïnt.  lÉ.  Sàûs^urë  Y^  tmly^é  -.  tl  conUéat 
do  cariMme^  de  l>DiYgène  et  de  rhvdrogène. 

SucRB  DE  viKL.  Selon  M.  Thénard.  Idsmiels  contiennent  deux 
èspèees  àt  sucré  ;  Tune  qti!  resftetnble  à  celui  du  raisin ,  et 
l'autre  au  sncfe  nicristallisiable  de  la  canne.  Le  sucre  cristalli- 
sable s*y  tronre  parfois  en  grande  quantité,  sous  la  forme  de 
petits  çrtSfs  brillans.  Teh  sont  ceux  de  Narbonne  et  du  Gâtî- 
thabv  Le  moven  pour  le  séparer  consiste  à  délayer  le  miel 
dans  no  pen  d  dcool ,  et  à  le  presser  fortement  dons  un  sac  de 
toQè  serrée  ;  l^lcool  n^entràhie  oue  très-peu  de  sucre  cfistal- 
UsaUe.  H.  Braconnot  en  a  retiré  un  sucre  blanc ,  de  saveui: 
franche,  mais  moins  sucrée.  Ce  sucre  est  moins  soluble  que 
celui  de  canne.  Il  se  rapproche  beaucoup  de  celui  de  raisin. 

Sf cas  un  cnATAiONBS.  Ce  fhiit  contient  assez  de  suCre  pour 
niëriter  d'en  être  extrait  ;  c'est  M.  Guerra2â:i  qui  a  fuit  des  essais 
*  cel  égattl.  M.  Dârcet  et  Altuaut  ont  vérifié  les  travaux  de 
ji.  Gruen^ffiu. 

SoctB  DB  soBuno.  M.  Ârdtiino  a  retiréhue  grande  quantité 
ée  matière  sucrée  du  mOlet  de  llnde.  Il  est  parvenu  à  retirer 
de  ee  végétal  un  sucre  concret. 

SocBt  Dt  NotM.  M.  Banoft ,  pharmacien  â  toulon  ^  a  retiré 
d'm  quintal  dé  sève  de  no  jer ,  d^ux  livre»  et  demie  de  sucre 
eriltaRisé. 

SUGin  n'MABLB  {Ao^r  sacêhartnunk  t.)  aa  i¥iAlè  plane  éU 
Canada.  Cet  arbre  fournit  une  sève  cfa?re  et  doti(5e  ^  dont  ou 
retire  un  sucre  cristallisé ,  qui  ne  difCèré  de  celui  dé  canne  que 
pnr  sa  cocdeur  rousse,  mais,  en  le  raffinant,  on  peut  le  rendrcl 
aussi  Mane  que  fautre. 

Sockt  uB  eifeAffî'tGnoK.  St  tbn  exptirhér  le  sut  dé  ^[usienrst 
efioèce$  de  champimions  et  cm^on  le  hs&ë,  éva(>orer ,  il  en  ré- 
sme  par  h  reframssement  une  celée  qui ,  itf aitée  par  Talcoo} 
iNnifllant ,  donne  des  cristaux  de  sucre. 

StocRK  BUiStDOBT.  M.  Kirclhoff,  chimiste  râsse,  est  parvenu^ 
par  le  moyen  de  Tacide  sulFutioue ,  ài  convertir  Tamidon  en 
matière  sucrée^  tH  srvop  d*anilaon  contient  i!otuours  une  ma- 
ttere  gonnneu^  que  Talcool  peut  séparer.  Traité  par  la  levure 
de  Mère ,  il  passe  à  ta  fermentation  alcoolique  »  et  on  en  retire 
ators  une  fort  botum  eau-de-vîte . 

StfctvuBSPtiUji^.  Presque  tous  tes  fruits  &  pépfn's  et  à  noyaui^ 
deviennent  sucrés  en  cuisant.  On  fiait  avec  le  sncre  exprima 
des  pmnmes ,  des  {foh*es  ou  des  coings^  des  sirops  très-sucrés^ 
nrmis  qui  ne  cristaOisent  pas.  Bs  peuvent  servir  à  faiçn  ii 
Teau-de-vle.  ,  ;<; 

SnCBB  ÙB  BAMB«U.  f^/urlV*  deSdfrcî^nS  ;  incc^rniainhfA^  pa^ 

les  Perses,  les  Turcs  et  les  Arabes.  Il  suinte  et  dccoule  des 
tiges  d»  bàiBDou  une  Hqneur  qui  se  onagute  près  des  nœuds , 
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par  r  ardeur  du  soleil ,  et  forme  des  larmes  dures  et  tnf^  ^ 
qui  sont  une  espèce  de  sucre  naturel.  On  croit  qa' ancienne- 
ment on  ne  connaissait  pas  d'autre  sucre.  ^ 

SucKB  DE  LAIT.  Sel  DE  LAIT.  L'évaporatiou  de  laséro^té  du 
lait  donne  une  matière  cristallisée ,  Uancbe ,  demi-transpa- 
rente, de  saveur  légèrement  sucrée ,  et  contenue  dans  le  lait 
de  tons  les  animaux.  Cette  substance  a  été  improprement  ap* 
pelée  êucre  de  lait  ;  elle  ne  présente  pas  tous  les  caractères 
du  sucre,  et,  par  ses  propriétés,  elle  semble  tenir  le  milieu  entre 
le  sucre  et  la  gomme.  Elle  ne  peut  subir  la  fermentation  ^m- 
ritueuse  ;  elle  ne  contient  pomt  d'azote ,  mais  beaucoiro  de 
carbone  et  d'oxygène  ;  elle  est  insoluble  dans  Talcool,  et 
exige  deux  parties  et  demie  d'eau  bouillante ,  ou  cinq  à  sept 
de  froide  pour  se  dissoudre.  Ces  proportions  ne  sont  cepen- 
daqt  pas  les  mêmes  dans  le  lait  des  diverses  espèces  d  ani- 
maux. C'est  dans  les  montagnes  jde  la  Suisse  ^'on  le  prépare 
en  CTand  ;  son  usage  est  borné.  On  Temi^oie  souvent  pour 
la  falsification  du  sucre  et  de  la  cassonade. 

svcs.  On  entend  par  ce  mot,  des  liqueurs  contenues  dans  les 
Végétaux  ou  dans  les  animaux  et  élaborées  pour  servir  à  leor 
accroissement.  On  les  obtient  des  végétaux  par  éxpressitm.  Il 
y  a  des  sucs  qui  ne  paraissent  être  formés  que  de  sucre  liquide  ; 
tels  sont  ceux  de  coings ,  de  pommes  et  d'azéroles.  Il  y  a 
des  miels  qui  ne  contiennent  que  du  sucre  liquide.  C'est 
M.  Deyeux  qui  le  premier  reconnut  cette  espèce  de  sucre. 
Les  physiologistes  ne  comprennent  sous  le  nom  de  sucs  pro- 
prement dits,  que  les  fluides  gommeux, résineux  et  oléagineux. 
11  y  a  des  sucs  laiteux.  Celui  des  artichauts  est  rouge  orangé , 
et  parait  être  de  la  nature  des  huiles  grasses.  Pour  ce  qui  est 
du  suc  animal,  on  Vobtient  par  ébullition  dans  l'eau ,  ou  en  fai- 
sant rdtir  ou  grfller  les  viandes.  Les  bouillons  ainsi  ane  les  ge- 
lées ne  sont  que  le  suc  des  viandes  plus  ou  moins  aélayés  ou 
rapproché.  Toutes  les  parties  des  plantes ,  et  toutes  les  viandes 
ou  chairs  n'en  rendent  pas  avec  ta  même  facilité  ni  dans  la 
même  quantité.  U  y  en  a  d'aqueux,  de  mucilagineux ,  etc. 

SUMAC  ,  vulgairement  roux,  vinaigrier  (  Rhuê  coriaria ,  L.). 

Arbrisseau  qui  s'élève  à  dix  pieds  environ ,  et  dont  les  feuilles 
sont  grandes,  composées  de  beaucoup  de  folioles  ovales  et 
velues.  Les  fleurs  sont  petites ,  verdàtres  ou  d'un  blanc  sale , 
disposées  en  grappes.  Les  fruits  sont  plus  petits  que  les  grains 
de  groseille  et  succulens';  leur  saveur  est  acide  et  fort  astrin- 
gente. On  trouve  cet  arbrisseau  sur  les  collines  dans  le  Midi , 
en  Espagne,  en  Italie,  dans  le  Levant,  etc.  On  s  en  servait 
autrefois  en  guise  de  verjus  pour  assaisonner  les  viandes  et 
les  poissons  ;  cet  usage  se  pratique  encore  en  Turquje. 
i  raREAU  {Sambucu§^  L.)-  Arbre  de  quinze  à  vingt  pieds 
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d^ëlëvsttion ,  dont  les  feuilles  sont  ovales ,  lancéolées  et  dentées 
en  scie  ;  ses  fleurs  son  nombreuses ,  très-petites  et  se  détachent 
agréablement  sur  un  feuillage  d'un  vert  obscur.  Les  baies  sont 
noires.  Tonte  la  plante  a  une  odeur  forte ,  et  même  celle  des 
feuilles  est  désagréable,  quand  on  les  froisse  entre  les  mains  ; 
les  émanations  de  Tarbre  incommodent  ceux  qui  restent  long- 
temps sous  son  ombrage.  Dans  auelques  parties  de  F  Allemagne, 
on  en  mançe  les  baies  fraicnes ,  mêlées  aux  feuilles ,  dans 
Tintention  ae  se  purger.  Sèches,  elles  sont  excitantes  et 
Boisibles  aux  gallinacees  ^  quoique  les  autres  oiseaux  en  man- 
gent. On  en  parfume  le  vinaigre.  Mises  en  fermentation, 
elles  donnent  de  Teau-de-vie.  Sur  l'arbre  croit  un  chanipi** 
gnon  qvLon  nomme  oreille  de  Judas.  Les  fleurs  contiennent 
une  huile  volatile  dont  Berzélius  a  parlé. 

SURlfULET  (Mullus  surmuhtus  ^  L.).  Poisson  qui  vit  dans 
presque  toutes  les  mers.  A  Rome ,  on  le  nomme  irigla ,  à 
Marseille,  triga.  Sa  taille  est  d'environ  un  pied  \  'û  est  cou- 
vert d'écaillés  ;  son  corps  et  sa  queue  sont  rouges ,  avec  des 
raies  lonmtudinales  d'un  jaune  doré  ;  son  ventre  est  nacré  ; 
ses  barbillons  sont  plus  longs  que  ceux  du  rouget.  On  en  a  vu 
du  poids  de  sept  livres.  Sur  la  cdte  des  Alpes  maritimes  on  le 

S  rend  beaucoup  plus  fréquemment  oue  le  rouget.  Il  se  nourrit 
e  petits  poissons  et  de  crustacées ,  ae  coquillages  et  de  débris 
de  cadavres.  Parfois  il  répand  une  odeur  rorte  et  désagréable, 
ce  qui  n'a  lieu ,  suivant  Galien ,  que  lorsqu'il  a  mangé  des 
crabes  et  destestacées.  Il  vit  en  troupes,  et  présente  le  même 
spectacle  que  le  rouget  par  la  dégradation  de  ses  couleurs 
krsqn'il  meurt.  Sa  chair  est  blanche ,  ferme,  feuilletée  ,  de 
saveur  exquise  et  de  facile  digestion.  Il  fut/  comme  le  rouget, 
du  temps  des  empereurs  romains ,  un  objet  de  recherches  et 
de  jouissances.  Le  proverbe  dit  de  lui  que  :  Ne  Ie,mançe{)as 
qui  le  prend.  On  estimait  surtout  sa  tête  et  son  foie.'  L'histoire 
rapporte  qu'Héliogabale  fit  servir  sa  table  de  barbillons  de 
ce  poisson.  Les  Romains  n'avaient  pu  garder  le  surmulet  dans 
les  viviers  ;  aussi  était-fl  fort  rare  et  très-cher. 


T 

TABAC  [Nic^Uana  laHfoUa^  L.).  Quoiqae  cette  plante 
n'entre  point  dans  l'alimenution,  |e  crois  devoir  en  faire 
mention  comme  pouvant  être  fort  nuisible  à  la  samé. 

Le  tabac  est  ordinaire  d'Amérique.  Ce  ne  ftit  que  vers  l'an- 
née IKIO  que  les  ËpQgnbls  le  trouvèrent  dans  leTucatan,  pro- 
vince de  la  terre  fenne.  Ils  le  nononèrent  taboco ,  parce  qu'on 
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le  cultivait  dam  l^s  ^nylvoQ^  de  \\  iSjk^  da  Tft0$e^  Qam%t 
tisaçe  6Q  Espagne  et  ea  Portugal  tuea  des  années  avant  qu'3  n^ 
fut  apporté  en  Errance.  Ce  fut  Jean  Nftcbt,  aniba$sadeur  enFor* 
tuçat,  qui  rapporta  ^  1560  i  il  le  présenta  à  Catherine  d« 
Médicis.  On  Fappela  iKKH^e  4n  /a  retn»^  nicatiimé  de  iVm|| 
poudre  du  grand  prieur.  Ce  ne  fut  qu'en  t6Qâ  que  les  Turcf 
commencèreut  à  nuner.  Sou;s  le  rè^e  ^e  Mourat  IV,  le  tabac 
fut  proscrit»  mais  Tu^gc  de  la  p4>e  se  i^^tahiît  ^vec  celui  da 
café  ;  et  devint  i^pivèr^el  d$^  tout^  les  cU)sse$.  U  i^'est jaf 
lin  Musulman  qiîl  ne  fiûne  jiusqu!^  vingt  pipes  p^r  jouri  <^ 
qu*tk  font  même,  en  écrivant  ;  cependant  les  Inferieqrs  s'en 
iiDStiennent^  4e\ant'Ieur«  supérieurs.  Uî  mastiçatton  du- tabac 
n^a  pas  dû  slatroduire  clieï  un  peuple  qui  n'a  pais  Tbatiitude  de 
tracher  et  qui  ne  satisfait  ce  besouî  que  dâina  des  moncmir^ 
ou  da^s  des  vaseçi  de  porcelaine. 

Le  tabae  n'a  été  a^bcu^d  qu'pe  pt^^t^  sauvage  ignorée 
danç  qudiques  cant6r\&  d:e  rAmérique.  A  \  épocpie  de  an  dé« 
couverte ,  les  tno^ens  en  usaient  àé\k  contre  une  foule  de 
toaUidies  \  les  prêtres  el  les  devins  en  recevaient  la  fimée 
dans  la  bouche  et  dans  les  narines,  i^  Taide  d*nn  grand  tube, 
avant  '  de  prédire  1rs  succès  d'une  guerre ,  ou  même  d'une 
affaire  importante.  Olivier  de  Serre,  contemporam  de  Hen- 
ri I¥,  n'en  parle  que  comine  serval^  i^ns  U  wédecipe.  En 
i&Z&  ^  le  pape  Uruain  VlU  excominuma  les  personnes  qui 

i>renaient  du  tabac  dans  les  église^.  Aimrat  iV  ou  Hourat, 
e  roi  de  Perse  et  le  grand-duc  de  Mosoovie  le  défendirent 
sous  peine  d'avoir  le  nez  coupé  et  même  de  perdre  la 
vie.  La  reine  Elisabetti  autorisa  les  bedeaus  a  connsouer  les 
(abatières  à  leur  profit.  Is^cques  Stuan  ^  roi^  de  la  Giwide- 
Bretagne ,  successeur  de  Ta  reine  Elisah^ih,  piiUia  yn  traité 
pour  prouver  son  inutilité  et  ses  daoger^'Christian  IV,  roi  de 
Panemarck  »  voulut  que  Simon  Paulus  ^  son  médecin,  composât 
un  ouvrage  contre  sen  usaçe  inusnodéicé.  Les  jésuite  pouMiais 
en  firent  l^éloge  en  i62S.  U  pâurut  un  poème  en  son  ^iponeur, 
intitulé /rj(mnfM<a2Kict\Ge  fia  enifiy^  quelet^jt^ucfut  mtroduîi 
en  France  ;  il  valut  dix  ^ancs  îa  livre,  somme  trés-considénH 
ble  pour  Fépoque.  Les  rois  de  France  en  firent  l*ob]et  d'an 
commerce  très-important. 

Les  Américains  en  distinguaient  quatre  sortes.  La  prensière 
est  le  peium  vert ,  dont  les  feuilles  sont  grandes  et  de  belle 
eouteur.  tu  see<iiwto  e^cees»  le  lahuc  4  togiMi  :  cfnupm- 
eîpalement  eeikrci  trai  est  eoitifée  eiH  lliidtt  Ve»t  €|  d# 
Sous-le-Vem.  La  irettième  en  W  mbic  itwmmm^  wn  1» 
fenîtle  esi  pios  lirm  et  plMerawk  i  Ma  »liréwîté  :  il  aaraît 
le  meiMeur,  mai»  ïaàmt  en  tel  sî  fetle  q^'ièft»;  ^wtn  naw 
«ma  dao|pr  vmlk  quîlt  »eii  weitfc  to  painèwe  eiytee  m 
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çaUe  q«*<in  ottoame  tabac  de  FMnê,  viUbm  ^  de  la  lAki  de 
Comana ,  sur  W  lac  de  Vent zuala  >  tea  léuillaa  9QDt  ptatii^i 
ëtroiles  ^  rudes ,  tidëes  et  fbrt  poimii^f  Qe  tabao  pa^e-  fNMU* 
lè  ptas  excellent,  à  cause  de  soa  odeur  deoee^  arpowiqiit^ 
approchant  de  celle  du  musc.  Les  peux  les  plus  ren<minéa  en. 
on  cultive  cette  plante  sont  Yérine,  le  Brésil  4  Bornéo  «  la 
Virginie ,  le  Haryland,  le  Mexique  et  lé  Pérou*  Ob  k  cukWe 
aussi  en  Italie  y  en  Espa^gne  ^  ea^  Angleterre  et  en  BoUende.  Il 
y  a  en  France  des  provinces  qui  en  produisent  d'excellent*  la 
Bourgogne ,  la  f  ranche-^Comté,  T^Jsace ,  le  Daupbîné ,  4e  Imt 
çuedocy  le  Béam^  Glarac  et  Toanîas»  Le  tabae  fumé  petit» 
être  avantageux  aux  tempéramen»  fiegiuit^uea ,  ly0i{i£aû-* 
quesi  aux  personnes  qui  habitent  les  pays  humideSf  mois  il  eal 
contraire  aux  teoipéramens  nerveux ,  secs  et  irritabie8«Cet£H 
bac  fumé  ou  chiqué ,  jpar  Texcitation  continuelle  cfu'il  exerce 
sur  les  glandes  salivaires^  peut  produire  rafnaigrissemeBt  et 
le  dépérissement  ;  il  peut  aussi  occasioner  Tirritation  de  Fe^ 
tomac.  Il  provoque  une  grande  abondance  de  salive  ;  on  a 
dit  qu1I  calmé  les  fortes  agitations  de  Tespriti  qu'il  récrée) 
ce  qui  donna  lieu  au  Êuneox  sonnel  suivant  »  ^ 

Doux  duM»  lie  m»  aolNnie^ 

Fumante  pipe ,  ardent  foutnea»  < 

Qui  purges  d*hnmeuni  mon  oeryean  '    , 

Bt  mon  0»prif  d'inquiétoife. 

fébac  dont  in<m  âtîié  e«t  ratié , 
IiWaque  Je  te  ▼eiH  |MVdve  «n  Vnh 
Ansft  pvooipteaMtot  qa'aa  èelaif , 
Je  veia  riaiage  4a  vm  vie. 

Je  Miatta  dana  iSon  MNiTenk 
Ce  qu*an  jour  je  dois  devenir, 
N*  étant  qu'nné  eêrt(fre  ântméé. 

£o[  Europe ,  en.  Turquie ,  en  Perse  et  més^  en  Cl^  et  dbe^ 
tous  tes  peuples  ou  existe  lusage  dn  tabac ,  (m  se  sert  de  la,; 

Eipe  pour  fumer.  Les  âiraibes  des  Antilles  ont  une  autre  isn 
ilude  qui  nuit  à  Todorat  et  à  la  vue  :  ils  enveloppent  des  brins 
de  tabac  dans  certaines  écorces  d'arbres  minces  comme  ou  ^ 
papier^  dçwt  ils  forment  un  rouleau^  iallument,  en  attireat*» 
la  fumée  d^ns  leur  bouche,  serrent  les  lèvres ^  et^  par  u^- 
mouvement  de  lapgue  contre  le  palais,  en  font  pusser  I9  fumée 
par  les  narines,  A  (a  Cocliînchine  et  dans  leelBae&«  on  mêle  les 
feuiDes  de  chanvre  avee  celles  du  tabap,  ee  qpî  procure  une, 
sorte  d'ivresse ,  dont  les  effets  sont  analogues  à  ceux  du  hà^ 
cAûcÂ  d'Orient.  Son  usage  imniodéwé  occasione  la  stupem*, 
lliébétemem,  la  consomption  et  la  mort.  Le  tabac  devient 
souvent  nuisible  à  la  santé  par  les  marinades  qu'en  y  mêle.  Il . 
peut  être  falsifié  ;  mais  les  procédés  étant  fort  variés  et  tepu») 

m^$\*  par  )^  faji^ricaiis  ^  U  est  fw\  diffii^Ue  de  le»  déco»vnri 
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• 

GoUenbdftéh  a  vu  du  tabac  contenir  de  rotHom  «  dn  sulfate  de 
fer,  dnbois  de  campéché,  de  la  noix  de  gafie,  et  dont  la 
fumée  oecasionait  le  Yomissement  et  Tenflure  de  la  langue. 
En  iSOS ,  le  collège  des  n^édecins  de  Saint-Pétersbou^  re- 
cmittut  un  tabac  ?ert^  sophistiqué  avec  de  la  cendre -,  il  était 
tellement  caustique  qu'il  rongea  Vos  vomer  et  ea  prodmsit  la 
carie.  Le  tabac  jaune  est  parfois  falsifié  ayec  de  la  gomme 

Ktte  ;  le  noir  Test  avec  la  graine  de  ^erairwm  niçrum ,  hellé- 
re  ndr  ;  avec  de  la  cévadille ,  fruit  acre  et  brûlant.  On  y 
a  aussi  mis  de  Talun ,  des  sels  corrosifs ,  du  muriate  de  mer-> 
cure,  du  sucre,  de  Toxide  de  plomb,  enfin  on  le  colore 
avec  le  bois  de  Brésil ,  le  thé ,  le  marc  de  café ,  les  feuilles  de 
noyer,  etc.  En  Espagne,  au  contraire,  pour  affaiblh*  sa  couleur, 
on  y  mêle  une  argile  ou  terre  bolaire  jaune  pâle  et  d*nne  finesse 
extrême  ;  enfin ,  pour  entretenir  son  humidité  et  lui  donner 
du  montant,  on  1  arrose  avec  de  Teau-mère  des  salpétriers, 
avec  de  la  saumure.  On  y  mêle  aussi  de  la  racine  de  calamu$ 
aromatieus^  ce  qui  ne  lui  donne  qu^une  odeur  agréable.  L'in- 
térêt des  débitans  étant  de  le  rendre  pesant,  ils  observent 
rarement  la  proportièn  d'eau  et  de  sa  quits  y  emploient. 
L'ancienne  ferme  générale  arrosait  trop  son-labac,  ccmtre  Ta- 
vis  de  Tillustre  et  trop  infortuné  Lavoisier,  qui  périt  avec  ses 
collègues  sur  Téchafaïud  révolutionnaire ,  sur  le  vain  prétexte 
qu'ils  avaient  fraudé ,  falsifié ,  empoisonné  une  substance  de 
première  nécessité.  Il  faut  lire  Remer,   Police  judidmm^ 

E.  232,  si  Ton  veut  avoir  de  {dus  grands  détails,  ainsi  qu'Awen- 
rujo^ger.  Journal  de  Chimie^  ae  Sehérei\  Le  bon  tabac  doit 
avoir  une  odeur  agréable.  Si,  au  contrafare ,  rodein^  est  mau- 
vaise, on  ne  lui  a  pas  enlevé  tout  son  muqueux.  Si  elle  est  pi- 
quante, on  y  a  ajouté  des  drogues,  telle,  par  exemple,  est 
là  .caScariUe ,  qui  lui  donne  Todeur  du  musc.  Quand  on  brûle 
le  itabac  \  il  ne  doit  pas  détonner,  ce  qui  arrive  lorsqn'cm  y 
mêle  du  nitre.  De  l'analyse  du  tabac  à  larges  feuilles  faite 
par  Yauquelin^  il  résulte  qu'il  contient  une  matière  ani- 
male de  nature  albumineuse ,  du  malate  de  chaux  avec  ex- 
cès diacide,  de  l'acide  acétique,  du  nitrate  et  du  muriate  de 
potasse,  du  mùri&te  d'ammoniaque  et  un  principe  acre  et  vo- 
latil, qui  paraît  être  différent  de  tous  ceux  que  Ton  connaît 
dans  le  règne  végétal.  C'est  ce  principe  qui  Im  donne  les  qua- 
lités qu'on  lui  connaît.  {Rapport  des  travau»  de  ia  cloue  det 
Sdenoee  ph/iiqueê  de  l'InêÈiiui,  pouf"  i6i9.) 

Rien  n'é^le  la  virulence  de  Thuile  empyreumatique  qu'on 
retire  du  tabac  par  la  distillation.  Appliquée  sur  la  langue  d'un 
chien ,  à  la  dose  d'une  goutte ,  elle  a  produit  des  coovobioiis 
ei  la  mort.  Même  effet  lorsqu'on  l'introduit  dans  l'estomac,  le 
rectum  ou  ie  tissu  cellulaire.  Les  émanations  du  tabac  ne  sont 


TACAUD.  665 

pas  sam  danger  ;  on  a  vu  le  narcotisme  produit  instantané- 
ment sur  des  sujets  qui  y  avaient  été  subitement  exposés  ; 
ces  émanations  peuvent  occasioner  le  vomissement ,  des  coli- 
ques ,  la  céphalalgie ,  le  flux  de  sang ,  un  tremblement  mus- 
culaire ,  ainsi  que  des  affections  de  la  poitrine ,  etc. 

TABLETTES  DE  TIANDE.  Le  bouiUon  rapproché  fait  avec  la 
chair  de  bœuf,  des  os  et  autres  substances  animales ,  n'admet 
dans  sa  confection  ni  sel,  ni  caramel,  ni  légumes,  parce 
que  ces  diverses  matières  augmenteraient  sa  oéliquescence. 
On  a  coutume  d*y  ajouter  du  veau ,  mais  c'est  une  viande 
adolescente ,  ne  contenant  point  un  suc  savoureux  tel  que 
celui  qui  se  trouve  dans  la  chair  d'un  animal  adulte.  Pour 
préparer  ces  tablettes  on  prend  quatre  pieds  de  veau ,  douze 
livres  de  viande  de  bœuf ,  dix  livres  de  gigot  de  mouton ,  trois 
livres  de  rouelle  de  veau  ;  on  fait  cuire  le  tout  à  un  feu  doux, 
dans  certaine  ouantité  d'eau  comme  pour  le  pot  au  feu  ;  on 
laisse  refroidir  le  bouillon  pour  en  séparer  la  çraisse ,  on  le 
clarifie  ensuite  avec  six  blancs  d'œufs ,  et  on  le  laisse  concen- 
trer jusqu'à  consistance  de  gélatine.  On  peut  aussi  faire  en- 
trer dans  cette  préparation  de  la  vieille  volaille*  Ces  tablettes 
sont  formées  de  gélatine  et  d*osmazome.  H  importe  qu'elles 
soient  faites  avec  soin  et  que  les  viandes  n'aient  pas  été  alté- 
rées ,  parce  qu'alors  le  bouillon ,  loin  d'être  savoureux ,  se- 
rait acre  et  de  saveur  désagréable.  Séchées  à  l'étuve/  ces 
tablettes  peuvent  se  conserver  long-temps ,  en  les  mettant 
dans  des  vases  de  verre ,  qu'on  bouche  exactement. 

Lorsqu'on  veut  s^'en  servir,  on  en  met  la  quantité  voulue  dans 
un  grand  verre  d'eau  bouillante,  jusqu'à . parfaite  disso- 
lution ,  et  on  ajoute  un  peu  de  sel.  Elles  sont  très-nourris- 
santés ,  ce  qui  les  rend  surtout  très-avantageuses  dans  les  cas 
où  il  faut  réduire ,  sous  le  plus  petit  volume  possible  tous  les 
genres  d'approvisionemens  alimentaires  ,  conune  dans  les 
places  fortes  et  dans  les  vaisseaux  ;  aussi ,  à  la  suite  d'un 
corps  de  troupes ,  disait  l'immortel  Parmentier,  ces  tablettes 
offnraieht  au  soldat  blessé  un  restaurant ,  qui ,  concurrem- 
ment avec  un  peu  de  vin,  relèverait  momentanément  les 
forces  épuisées.  Quelle  potion  plus  tonique  qu'une  couple  de 
tablettes  fondues  dans  un  verre  de  vin  généreux!  Les  combi- 
naisons les  plus  exquises  de  la  gastronomie ,  ajoute-t-il ,  sont 
toutes  pour  les  enfans  gâtés  de  la  richesse.  N'y  aurait-il  donc 
rien  dans  nos  ambulances  en  faveur  du  malheureux  que  son 
destin  condamne  à  souffrir  pour  nous  les  horreur»  d'une  lon- 
gue agonie ,  sur  les  neiges  ou  dans  la  fange  d*un  marais  ? 

TACilCD  (Gûdua  barbaiuê^  L.).  Poisson  du  genre  gade ,  qui 
parvient  à  la  longueur,  de  deu)c  pieds.  Son  dos  est  d'un  vert 
foncé  et  ses  flancs  d'un  blanc  rougeâtre.  11  habite  la  profon- 


666  TAMÀRIHIEa. 

deur  de  Tocéan  de  TEurope  septentrionsie.  Cftpenduii  tt 

Vapprocbe  des  ritages  à  1  époqiie  du  firai ,  en  février  et 
inars.  Il  se  nourrit  de  crusfacéee  et  de  petits  poissons.  Sa  cliair 
est  blanche  et  de  saveur  agréable^  quoique  parfois  elle  soit 
molle  et  sèche.  Les  Gtôéniandais  là  matijoient  comme  celle  du 
dorsoh.  Us  recueillent  ses  œufs»  aui  sont  ianiMsibiiibtes  et  d'un 
^aune  rouge&tre  ;  ils  lès  font  seciier  et  cuire  ensuite  \  iU  les 
mangent  avec  plaisir. 

TActA  (7(Eirca}.  Plante  à  racine  tubéreuse,  qui  croit  dans  les 
}le$  de  la  mer  du  Sud,  ainsi  qu^auxtndes  orientales.  On  lu  cul^ 
tive  à  cause  de  ses  racines»  qui,  quoique  très-amères  et  très* 
9cres ,  fournissent  «  apràs  avoir  été  ecr^si^es  et  frottées  dans 
Feaii^  une  fécide  semblable  à  celte  du  sagou  ou  de  la  pomoM 
de  terre ,  laquelle ,  bouillie  dans  l'eau  juaqu^à  consistance  de 
gelée ,  sert  à  la  nourriture.  Çéi  aliment  est  sain  et  restaurante 
On  en  mange  aussi  les  feuilles  et  les  tiges  9prés  les  avoir 
écrasées  »  lavées  dans  plusieurs  eaux  et  conVenableuMOt  as^ 
saisonnées. 

TiiDOANÈ  ou  TAltDOItE.  Espèce  d^oiseau  nageur  du  genre 
canard,  fl  est  plus  commun  en  Angleterre  quen  Franee.  Â 
est  un  peu  pliis  gros  que  le  canard  oomeatiqu^^  Sa  romeDe  est 
beaucoup  plus  petite ,  et  ses  couleurs  sont  moins  saitlantes* 
Cet  oiseau  ne  fréquente  '^uére  oue  les  rivages  de  la  mer^  on 
il  se  nourrit  d'insectes ,  de  petits  coquillages  et  de  frai  de 
poissons,  n  arrive  au  printemps,  toi^ouri  en  petit  nonbr». 
Sa  chair  est  meilleure  qite  celle  des  canetons» 

TAFIA.  Nom  américam  d^une  liqueur  provenant  de  la  cuite 
d^s  sirops.  (  f^oir  Kanif  ou  Rom.  } 

tAUfAHIKOSII  0K»»(I>E8.  (  famarikdu^  inHea^  U  ).  Fort 
bel  arbre  qui  croît  en  Egypte ,  en  ia*abie  en  Ameriooe  »  ete« 
Son  tronc  est  épais ,  son  ecorce  est  brune  ^  ses  feuiUea  aoai 
d'un  yefi  luisant  ^  ses  fieurs  en  petites  grappes  ;  le  fryk  est 
une  gousse  altonçéé  ^  un  peu  comprimée  j  pleine  da  pulpe 
molle .  gluante  ^d  un  brun  noir  et  oe  saveur  acidale  ^  nutii- 
tive ,  laxative  et  rafraîchissante.  On  en  fait  une  boissoa  dés- 
altérante, les  Turcs  et  les  Arabes  en  font  proviaioB  daas 
leiirs  voyages  ;  ils  la  conservent  dana  le  sitcjre  ou  le  taUL 
Les  Nègres  d'Afrique  la  méleitt  an  côuscou$.  An  Cap\  le  ta- 
marin remplace  le  vmaigre. 

On  trouve  dans  le  commerce  devx  s<^rtes  dé  tamarins  ; 
Fun  rougâtre,  qui  vient  de  la  Perse  et  du  Ëeagale,rautre  noir 
ou  brun ,  qui  est  apporté  du  Levant  ou  de  ^Amérique.  Cette 
pulpe  a  été  analysée  par  Vauquelin  ^  elle  est  composée  de  su* 
cre,  de  gomme ,  d'acide  mali(pie ,  citrique ,  et  métta  tartri- 
quer  (Be(%é(ius.) 
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contiennent  parfois  des  matières  cuivreuse  jnroveiMUU  4^8^ 
vases  dans  lesquels  on  le$  laisse  séjourner.  Sji  fond  acidité 
dépend  aussi  de  la  feroieatation  acéieuse  qiii  a  eu  lieu  çendanf 
le  transport  «  ou  de  Tacide  lulfuricme  qu'on  peut  y  avoir  mis. 

TABiARlSC  DE  NARBOStNi;  (  Tfmarix  gailitay  U  ).Àrbris* 
seau  de  quinze  à  vingt  pieds  d'élévation  \  ses  rameaux  sont 
fort  nombreux ,  grêles  et  revêtus  d'une  écorce  rougeâtre.  J^es 
feuilles  sont  courtes,  menues,  aiguës  et  rapprochées  ;  les  AenH] 
sont  blanches  ou  légèrement  purpurines.  Cet  arbrisseau  prbit! 
naturellen^entsur  le  Jborddes  nvières,  cuii  se  jettent  dans  tOcém} 
la  Méditerranée  et  dans  celtes  du  nora  de  ('Afrique,  lesmuuef 
ont  une  saveur  légèrement  amêre^  un  peu  stiptique,  a^i  incu- 
que  une  propriété  tonique  et  astringente.  SoUanemarck^pnleç; 
emploie  en  place  de  houblon  dans  la  préparation  de  la  bière, 

tAMIlVIER  ou  SCEAU  D£  NOTHB-DAME  {,Tafnu8  cof^munû^ 

L.  ).  Sa  racine  est  tubérjeuse ,  noirâtre  et  blancbe  en  dedans* 
Ses  tiges  sont  élevées  et  s'entortillent  autour  des  aii)res.  Les 
feuilles  sont  cordiformes,  d^un  vert  gai  et  luisantes.  Les  fleurs 
sont  petites  et  verdâtres  ;  il  y  en  a  de  mâles  et  de  femelles .  Il  suc- 
cède à  ces  derniér^es  des  baies  de  la  j^o^eur  de  la  groseille 
et  d'un  beau  rougè.  Par  les  lavafi^es  réitérés,  on  poyfrait  ei^ 
traire  de  la  racine  une  fécule  alimentaire.  Les  ATabes  et  les 
Turcs  en  mangent  les  jeunes  pousses  en  salade  pour  serafral-^ 
chir.  Celte  plante  est  fort  commune  en  Barbarie.  \   • 

TANAISIÊ  COafAH/NC    (^  Tamkcèium  vuisfl^re  ^  |i.  ].   Belle 

plante  qui  décore  les  prairies  Un  peor  humides^  $du  pôft  est, 
élégant,  ses  feuilles  amples^  touffues  et  d^un  vert  fonce.  Ses 
tiges  ont  deux  pieds  de  nauteur,  elles  s<Hit}parfoi$  uti  peu  ve- 
lues.  Ses  fleurs  sont  autant  de  jolis  boutons ,  d'un  jaune  doré.  ' 
On  dopetle  aussi  cette  plante  karboêint.  KUe  croit  dans  tous 
les  cAniats ,  même  dans  la  Laponie.  Sa  saveur  est  amére  e|  $6n.' 
odeur  pénétrante.  Elle  contieni  une  huile  acre  ^  jauiiâff e  et 
volatile  que  lui  font  perdi*e  Teau  et  l'alcoQj.  Sçs  pirôprïétésj 
sont  tonuiues  et  stimulantes.  Au  rapport  de  tijoné ,  le^  fertimes' 
lapones  remploient  dan^  les  bains  dé  vapeuifs  pour  faciliter' 
leur  accouchement,  les  Suédois  l^s  mettent  dans  leûr^  ali-  ' 
mens,  pour  donner  du  ton  à  t^stômaç  et  chasser  leà  vents.  Dans,, 
quekpies  pays  du  Nord ,  vers  les  fêles  de  pâq^aéé  <  <Jû  en  pré-  ' 
pare  des^âteaux.  ' 

TAiicin;  (Crprinuê  iinca^  L.  ].  ta  tanche*  (in  tetiçhe,  a 
été  ainsi  nommée  du  mot  latiu  tincta;  en  enei,  elle  à  une. 
couleur  qui  est  assez  différente  de  celle  de  ta  ph^part  des  au- 
tres poissons ,  étant  comme  teinte  d'un  vert  jaune  ouiioîràtre. 
Il  y  en  a  deux  espèces  :.  celle  d'eau  douce  et  é^tte  de  mer. 
Les  anciens  n'ont  fait  aucune  mention  de  ceRe  d*ean  douce , 

ipî  é^ij  sans  doute  réservé*  au  peuple.  Ciçéroij  e«  \e^m\ 


688  TANCHE. 

qui  en  sut  parlé  dans  son  liYre ,  De  clarté  ondorUtui  il  cite 
un  orateur  qui  avait  mérité  le  nom  de  Tinota^  par  la  singularité 
de  son  esprit.  Ausone  a  dit  de  ce  poisson ,  qu'il  était  une  res- 
source  pour  le  peuple.  Il  vit  dans  les  l^cs  et  les  étangs ,  quoi- 
qu'on en  trouve  dans  les  rivières.  Il  recherche  les  eaux  va- 
seuses et  stagnantes.  La  plupart  des  tanches  qu'on  prend  en 
I^ance  ont  moins  d'un  pied  de  longueur  ;  il  y  en  a  cependant 
oui  pèsent  jusqu'à  six  livres  ;  Salviani  prétend  qu*il  y  en  a  du 
poids  de  vingt  livres. 

Ce  poisson  a  la  tête  et  le  museau  petits,  eu  égard  à  son  corps, 
qui  est  large,  épais  et  court.  Son  ventre  est  assez  large  et 
plat  ;  ses  ecsulles  sont  oblongues ,  petites ,  noires  sur  le  dos , 
noirâtres  sur  les  côtés ,  avec  des  anneaux  d'un  vert  jaunâtre  ; 
le  ventre  est  blanchâtre.  En  général ,  son  corps]  a  une  teinte 
foncée ,  sa  peau  est  épaisse ,  son  palais  charnu  conune  celui 
de  la  carpe.  Des  auteurs  modernes  ont  blâmé  l'usage  de  ce 
poisson ,  comme  aliment,  en  disant  que  sa  chair  est  lade ,  de 
saveur  désagréable ,  malsaine  et  de  difficile  digestion.  D'un 
autre  côté ,  on  lui  a  attribué  des  propriétés  mémcinales.  Les 
opinions  partagées .  relativement  a  sa  saveur,  proviennent  des 
différences  mêmes  aes  Ueux  où  ce  poisson  vit  et  de  ses  diffé- 
l'eus  degrés  d'accroissement,  etc.  Il  est  vrai  que ,  pris  dans 
des  fonds  vaseux ,  sa'  chair  est  de  mauvais  goût  ;'mais ,  vivant 
dans  des  eaux  vives,  la  saveur  de  sa  chair  est  délicate,  lors  sur- 
tout que  le  poisson  est  gros  ;  il  est  encore  meilleur  à  l'époque 
dû  frai.  On  le  fait  cuire  sur  le  gril ,  après  l'avoir  écaillé ,  vidé 
et  lavé.  On  doit  choisir  la  tanche  femelle ,  surtout  en  automne 
et  en  hiver.  Son  usage  convient  aux  jeunes  gens ,  à  ceux  qui 
font  beaucoup  d'exercice  et  qui  ont  un  bon  estomac,  parce  que 
cet  aUment  est  de  difficile  digestion  et  qu'il  a  besoin  d'être  for- 
tement assaisonné. 

Lémery  dit  que  la  tanche  a  la  vie  tellement  dure,  qu^après 
l'avoir  coupée  par  morceaux  et  fait  frire  à  demi ,  elle  s*élance 
encore  hors  de  la  poêle*  C'est  le  poisson  qui  résiste  le  mieux 
au  charroi,  en  en  exceptant  cependant  la  carpe. 

Les  Persans  regardent  ce  poisson  comme  sacré  et  ne  per- 
mettent pas  qu'on  y  touche.  Xénophon  dit  que  les  anciens  Sy- 
riens regardaient  comme  des  dieux  les  tanches  de  la  rivière 
Cbelus  et  ne  permettaient  pas  qu'on  les  péchât  (Anabasîs,  1. 1). 

Tanche  de  mer  {Blenn%u8  phyei9 ,  L.  ).  Poisson  lonq^  de  dix- 
huit  à  vingt-quatre  pouces.  Sa  teinte  générale  est  d  un  brun 
noirâtre.  U  vit  près  des  rochers  de  la  Méditerranée  ;  il  est  fort 
commun  à  Iviça,  où]  on  l'appelle  mo{/era.  Sa  chair  est  ferme 
et  délicate  :  les  anciens  la  recherchaieiit.  Celles  qui  se  nourris- 
sent dans  les  marais  de  la  mer  ont  la  chair  désagréable ,  ce 
qui  n'empêche  pas  le  peuple  de  U  manger. 
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TAPIOCA  00  TOPtOCA,  Substance  féculente  qiie  Ton  retire 
delà  racine  de  manioc  ou  manihot  (jatrophti  manihoi).  Pour 
cela,  on  prend  cette  racine,  fraîche,  que  Ton  coupe  en  tran- 
ches et  qu*on  laisse  infuser  dans  de  Teau  froide  ;  osa  les  met 
ensuite  sécher  au  soleil  et  on  les  réduit  en  farine ,  laquelle  se 
forme  alors  en  masses  irrégolières ,  visqueuses ,  qu'on  fait  se* 
cher  de  nouteau  au  soleil ,  jusqu'à  ce  [qu'elles  deviennent 
dures  ;  on  les  met  alors  en  petits  morceaux.  On  emploie  pour 
cela  la  variété  dite  cassave  douce.  G  est  en.  février  et  en  mars 
que  la  farine  de  manioc  est  fort  succulente.  A  cette  époque  les 
Indiens  la  mançent  comme  la  pomme  de  terre. 

Margrave,  aans  son  Histoire  des  jdantes  du  Brésil,  avait 
hit  connaître ,  depuis  plus  d  un  siècle ,  la  manière  de  préparer 
le  tapioca.  Le  suc  de  manioc ,  dit-il ,  exprimé  de  ses  racines  ^ 
est  mis  dans  un  vase  ou  il  dépose  bientôt  luie  fécule  très-blan- 
che ,  que  les  indigènes  appellent  Hpioja^  tipiaco  et  tipiabioa,. 
Cette  fécule  ,  desséchée  dans  une  Poële  ou  sur  aes  plan 
ques  de  fer  chauffées,  donne  une  nurine  appelée  Iriptootifty. 
avec  laquelle  on  fait  des  galettes  longues  et  minces,  qui  portent 
le  ncmi  de  tipiaeiea  et  oui  ren^[>Iacent  avec  avantage  le  pain 
fait  avec  le  froment  le  plus  pur.  C'est  cette  fécule  aglomérée 
en  petits  grumeaux  par  la  aessiccation  qui  forme  le  tapioca 
(Hist.  nat.  Brésa,l.  2). 

IML  Caventou  pense  qu'il  n'existe  point  d'amidon  propre- 
ment dît  dans  le  sagou ,  ainsi  que  dans  le  tapioca ,  parce  qu'on 
peut  dissoudre  l'un  et  l'autre  dans  l'eau  froide  et  qu'ils  ne 
forment  pas  d'empois  avec  l'eau  bouillante ,  comme  le  font  les 
amidons  des  graines  céréales  et  des  pommes  de  terre;  ce- 
pendant Parmentier  pense  que  le  f  apioca  des  Américains  n'est 
autre  chose  que  Vamidon  le  plus  blanc  et  le  plus  pur.  Mais  la 
preuve  que  donne  Caventou  parait  convaincante. 

Le  tapioca  a  les  mêmes  propriétés  alimentaires  que  le  sa- 
:gou  ;  aussi  peuvent-ils  être  remplacés  l'un  par  l'autre  ^  ils  sont 
adoucissans  et  nourrissans  ;  on  les  donne  aux  convalescens  et 
:aux  enfans.  On  fait  un  tapioca  factice ,  qu'on  reconnaît  en  ce 
'que  les  grains  sont  «généralement  plus  arrondis.  Ce  û'est 
•qu'une  fécule  dont  on  forme  une  pÂte  au  moyen  d'un  mucilage 
«et  qu'on  granule  le  plus  irrégulièrement  possible. 

TAPIR  ou  MAlPOUai.  C'est  le  plus  grand  des  quadrupèdes 
«du  Nouveau-Monde ,  qu'on  trouve  communément  au  Brésil , 
au*Paraguay,  près  de  la  Vera-Cruz ,  dans  TUe  de  Maragnanet 
-dans  tous  les  Dois  de  la  Guyane.  Il  ressemble  au  cochon.  Sa 
hauteur  est  celle  d'un  petit  mulet.  Son  corps  est  extrêmement 
^pais ,  ses  jambes  très-courtes  :  ses  poils  plus  longs ,  plus  gros 
que  ceux  du  cheval ,  mais  plus  fins  et  plus  courts  que  ceux.du 
codion.  Les  poils  de  sa  crinière  sont  toujours  droits.  Les  In- 
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âieos  et  les  Kègf  e§  dfktli^ent  deax  espèces  de  tt^pouri  :  ks 
petits  qui  se  trourvefft  à  qnelque  distance  de  la  mer  et  qui  ne 


est  drenriroD  sept  pieds,  La  tête  setde  a  un  pied  sept  S  huit 

Sbnees ,  la  queue  n'est  qu'un  petit  tronçon  de  quatre  pouces 
e  long ,  défini  de  poils.  La  codeur  des  Jeunes  est  mêlée  de 
blènc  et  de  raniF^  ;  les  couleurs  s*effacent  avec  Tâge  et  le  poO 
dè^M  brun.  Les*  pieds  sont'  arropdis  -,  les  yeux  petits  et  en- 
foncés  ;  Its  Oreilles  c'onrtes  et  droites,  asset  semblables  à  celles 
d|i  cocl^q.  Ail  bout  de  lia  inéchéire  supérieure ,  est  unç  es- 
pèce it  tte/mpe^  à  Pextrémlté  de  laquelle  se  trouyent  les  deux 
ôurerture^  des  narines.  Cette  partie  a  un  pied  de  lonç  et  l'a- 
nnfial  peut  la  mOvfofr  dans  tous  les  sens,  u  s'en  sert  pour  flai- 
rer et  ponr  ramasser  les  grains  et  les  fruits  dont  il  se  nourrit. 
Le  mâle  est  ptas  grand  et  plus  ibrt  que  la  femelle.  Leur  cri 
fi^aemblfe  âssez^  au  broH  d'un  Éifllet  ordinaire ,  màh  plus  aigu 
dans  le  mâle.  OU  anitoil ,  njalpré  son  énorme  masse ,  nage 
et  [rfofigd  sttpérhM^gtnent  ;  o  est  oe  qui ,  selon  Bajon ,  a 
fait  croire  à  Barrère  ikn  étflt  âmpUbie/p  p  se  nourrit  d'her- 
bes, de  feuilles  Yendres ,  dé  gtaines^  et  de  ft*nîts.  Lors- 
qu'on en  élève  cher  soi ,  Si  man^  de  ttiat.  C'est  dans  la  nuit 
qu'il  cherche  sa  pourriture;  il  resta  coticfié  pendant  le  jour. 
Son  natnrël  est  fort  donx  et  fort  timide  ;  la  fuite  est  Sa  seule 
défense.  '  Sa  chstir  est  bonne  à  mangef  et  ressemble  à  celle 
de  bœjaf  ;  mais  celle  des  jeuoes  a  la  sateur  de  cette  du  Teau. 
Les  ttafoitans  en  maàgent  ft-éoiiemment.  Ils  savent  cette  chan* 
peur  la  conserver  Fraîcfie,  eHeafti  tntée  par  la  pofice.  Lors 
qu'if  en  arrive  à  Oayenne ,  tônt  le  monda  vent  eu  avoir. 

TA^AiiiiBSii  hv  qAAlNDB  CàHiim  A  SDeREf.  Cette  liante 
croit  dans  les^  Meux  montueux  de  ^Amérique  M éridion^e  «  et 
snnont  dans  la  province  de  If  inas-Gera(!s.  Sa^^  t^  est  colos- 
sale .  Ses  feuHtes  sont  pinmeuses  et  ses  branches  ai  éphieuses 
qu'elles  en  rendent  les  roseaux  impénétrables.  ÈP  coupant  les 

Eues  pkma  au  dessus  dès  nomias .  it  en  sort  une  Hquenr 
ît;;be,  dojroe  et  agréable  qui  sert  à  déaahérer  le  chàfiieur,  ec 
dont  <m  peiA  extrarme  dn  sucré. 

TATOU.  Les  Bspagnoh  appellent  cet  animal  anhmdUto,  g  a 
de  hi  ressembbnee  avec  lé  cochon  dinde  ^  par  $a  ferme ,  son 
embonpôfnt  et  ses  soves.  Sa  chair  e^  déKcate  et  pkis  estWe 
que  celle  dn  cochon  d'Inde.  Le  tatou  vit  par  pi^éi^reoce  dans 
(es  valTéfS  dés  Andes ,  au  Chili  U:  v  en  a  qnatrê  t^iècès  mn 


appartî^nflem  au  ymV^utncr  de  BÎrffen  ^  qm  vçut  i 

nom  qui  «r  été  donné  à  cet  aniioftal  parce  qp^ii  a  h  feeulté  d^ 

se  contructtr^e  de  se  fermer  en' boute. 
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ewiM  d»)9  la  nouveBe  Espagne.  H  est  de  la  grûssear  d'ui^ 
▼eaa  d'un  aa  et  demi ,  aucjaei  il  ressemble  ^  à  rexception  dé 
la  tête ,  qui  a  la  forme  de  celle  .d'un  dafan.  Ses  coroes  sont 
fort  grosses  e|  contournées  comme  celles  du  bélier  \  il  a  lea 
sabots  longs ,  (ronds  et  fendus  ;  sa  peau  est  tachetée  commç 
celle  du  daim  ;  soû  poil  est  aussi  plus  fin  \  Éà  queue  courte  et' 
sa  chair  fort  bonne  a  manger.  ^ 

TGHOi}i*iG.  Très-beau  poisson  quiliabite  les  rivières  de  t^i 
Louisiane*  On  le  confond  parfois  avec  la  truite ,  parce  qu  il  est 
moucheté  comme  elle.  Sa  chair  est  loin  de  valoir  celfe  de  la 
truite ,  car  elle  est  tellement  it^olle ,  qu*Qn  ne  peut  la  manger 
qu'en  friture.  Ce  poisson  est  court ,  tandis  que  la  truite  ^st  ul  • 
longée  et  sa  chair  ferme. 

tEVV  (Poa  abvêsiniça,)  Plante  fipraminée  fort  abondante  ou 
AfriqncEÏle  produit  un  ^in  dont  les  patureis  du  pays  font  une 
espèce  de  pain ,  de  l'épaisseur  d*environ  un  travers  de  doi^t 
et  dont  la  saveur  est  agréable.  On  le  digère  facilen^ent  ^  il 
nourrit  bien. 

TEiRA  i^e)  [Chmtodon  letrii  ^  L.).  Poisson  de  la  grandeur  d^ 
quatre  pieds.  Il  vit  dans  les  mers  d'Arabie  et  des  Grandes- 
tndes  ;  Il  se  nourrit  de  polypes  et  de  vers  marins,  ainsi  que  de 
petits  testacés.  Sa  couleur  générale  est  blancb&tre,  aved  trois 
l>andes  transversales  sur  le  corps.  Les  Arabes  rappellent  ieir^^ 
lorsqu'il  est  jeune ,  ex  dafkkar  quand  il  est  vieux,  Sa  chair  est 
im  bon  aliment  ^  lorsque  le  poisson  est  Jeune.  On  te  pèche  au 
lilet  ainsi  qu'à  1  hamecoq.  ,  \ 

f«MrÉ|IA!ll£NT  {(;rasU\  miai^ra^  mélange).  Les  médecin^ 
se  servent  du  mot  tempéra^ient ,  le  vulgaire  dit  complexion^ 
Les  tempéramens  ditférent  entre  eux  par  lu  prédominance 
d  un  système  soit  sanguin ,  soit  biUeux  ^  nerveux ,  etc. 

Lorsque  te  sang  prédomine,  on  dit  tempérament  sanguin.  I) 
ep  est  ainsi  des  autres.  Le  tempérament  simple  n'existe  pas» 
parce  que  t'àge ,  ie  climat ,  te$  saisons ,  te  genre  de  vie ,  te 
physique  et  te  moral  de  Thomme,  ete.,  sont  autant  de  causes 
qui  le  rendent  ptus  composé.  Les  anciens  admettaient  neuf 
tempéramens ,  qu*ils  réduisirent  ensuite  à  quatre  ^  savoir  :  le 
bîHeux  ou  cholérique ,  le  mélancolique  ou  atrabilau*e ,  le  san- 
guin et  le  pituiteux  ou  flegmatique.  Cette  doctrine  eut  peu- 
clant  long-temps  beaucoup  de  crédit ,  et ,  malgré  les  fortes 
objections  des  modernes ,  il  y  a  encore  du  vrai  ^  la  preuve  en 

-ci  n^ont  fait  r-  ' ^  ■'-  '  —  ^'-— 

Ainsi ,  par  exe 

^ ^ .,.«  tempéramens ,  -^  ^ 7  - —     •    . 

serve  la  surabondance  des  excrétions  muqueuses,  glaireuses^ 
surtout  chez  les  vieillards  et  qui  a  pour  contraire  lé  tempéra- 
ment  sec  -,  le  bilieux  où  la  bile  prédomine,  ce  qu*on  reconnaît 
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au  teint  jaune  du  visage  et  du  blanc  des  yeux,  ainsi  qa!à  la 
fréquence  des  embarras  de  Vestomac  ;  le  mëlancoliaue  est  dû 
à  un  état  particulier  des  hypochondresetà  une  sensibilité  ex- 
cessive du  centre  nerveux  hypogastrique.  D'après  cela ,  ces 
tempéramens  ne  sont-ils  pas  ceux  des  anciens,  dont  sans  doute 
on  a  mieux  indiqué  les  bases  anatomiques? 

Les  quatre  principaux  Coïncident  aussi  avec  les  âges.  Le 
teçppérament  lymphatique  correspond  à  Tenfance.  Gomme  elle, 
îl  est  humide ,  pâteux ,  endormi,  lourd ,  d'un  esprit  inactif, 
hébété,  d'un  caractère  froid,  incapable  de  longues  et  pro- 
fondes impressions.  La  jeunesse  est  toujours  d^im  tempérament 
sanguin  ;  celui-ci  est  vif ,  agile ,  changeant,  etc.  L'âge  fait  a 
du  rapport  avec  le  tempérament  bilieux ,  qui  est  ardent ,  ro- 
buste et  nerveux,  cholérique,  etc.  Dans  Tâge  mûr,  ainsi  que 
dans  la  vieillesse ,  nous  acquérons  un  tempérament  mélanco* 
lique ,  dans  lequel  tous  les  mouvemens  sont  rigides ,  les  mus- 
cles secs  et  durs,  çtc. 

Cet  article  n'étant  point  écrit  pour  les  médecins ,  il  serait 
superflu  de  rapporter  tout  ce  qui  a  été  dit  sur  les  tempéramens. 
Il  suiBra  de  savoir  que  la  prédominance  d'un  système  sur  un 
autre  fait  leur  différence ,  et  que  les  signes  pour  les  distin- 
guer ,  à  quelques  modifications  près ,  sont  les  suivans  : 

La  constitution ,  la  complexion  ou  le  tempérament  sanguin , 
se  reconnaît  à  une  face  rouge ,  animée ,  à  des  chairs  qui  ne 
sont  ni  trop  fermes  ni  trop  molles ,  à  des  membres  souples  et 
agiles ,  à  des  veines  larges ,  bleues ,  et  remplies  d'un  sang  qui 
circule  aisément ,  à  un  pouls  vif  et  fort.  L'homme  sanguin  exerce 
toutes  ses  foncdons  avec  facilité ,  mange  moins  que  le  bilieux , 
digère  bien ,  mais  lentement ,  il  a  le  ventre  libre ,  il  urine  peu, 
parce  quUl  transpire  beaucoup. 

,  Les  qualités  pnysiques  du  tempérament  bilieux  sont  d'être 
bien  musclé ,  d'avoir  de  gros  os ,  des  chairs  serrées,  la  peau 
sèche,  aride,  d'un  rouge  foncé,  brune,  olivâtre  et  quel- 
c^uefois  noire ,  le  cou  gros ,  les  yeux  noirs.  Toutes  les  ac- 
tions se  font  promptement  et  fortement.  Le  pouls  est  vif, 
élastique ,  sec  et  raide.  Le  bilieux  mange  beaucoup,  digère 
vite  [et  facilement  ;  ordinairement  il  est  constipé ,  ses  urmes 
sont  abondantes. 

Les  mélancoliques  sont  grands  ou  moyens  ;  ils  ont  les  cheveux 
bruns  ou  noirs  ;  u  y  a  cependant  des  exceptions.  Le  visage  est 
allongé ,  les  yeux  sont  grands,  langoureux  dans  la  jeunesse. 
Sombres  dans  un  âge  avancé  ;  les  joues  sont  sèches  et  ava- 
lées ;  le  corps  grêle ,  lés  bras  et  les  doigts  effilés  ;  la  jpeaa 
sèche ,  lisse ,  polie ,  éi  parfois  rude ,  hâlée ,  noire ,  garme  de 
poils  noirs.  Le  teint  est  jaune  ou  brun.  Les  femmes  de  cette 
constitution  ont  la  peau  belle ,  mais  sèche  ;  leur  xM)ntenance 
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est  noDchalante .  Le  pouls  est  frécpient ,  petit ,  élasliqae ,  en- 
foncé ,  mais  moins  dur  que  chez  les  bilieux,  tes  fonctions  du 
ventre  ne  se  font  pas  d'une  manière  régulière  ;  les  urines  sont 
abondantes ,  mais  peu  colorées. 

Dans  le  tempérament  flegmatique  ou  lymphatique ,  les  chairs 
sont  lâches ,  molles  ^  recouvertes  de  graisse ,  les  vaisseaux  ont 
un  petit  diamètre  ;  ils  sont  profonds.  La  peau  est  d'un  blanc 
éclatant ,  polie ,  belle  ;  les  cheveux  en  général  sont  blonds , 
grands  ;  le  visage  rond  et  pâle ,  parfois  boufli  ;  les  lèvres  pâles 
et  décolorées  ;  il  y  a  double  menton  ;  mais  cette  graisse , 
comme  celle  du  corps ,  est  molle.  Les  femmes  ont  beaucoup 
de  gorge ,  mais  elle  ne  se  soutient  pas  long-temps.  Le  pouls 
est  lent,  mou  et  flexible  ;  la  respiration  se  fait  lentement*  Dans  . 
cet  état,  on  supporte  très-aisément  la  faim.  Les  femmes  ont  peu 
d'affection  pour  les  hommes. 

Tels  sont  les  différens  tempéramens  qu*il  importe.de  con- 
naître ;  de  ces  quatre  principaux  se  déduisent  tous  les  autres. 
D'âpre  ce  que  je  viens  de  dire ,  tout  homme  doit  chercher  à 
distinguer  ce  qui  convient  ou  ce  qui  peut  nuire  à  celui  dont  il 
est  doué. 

TENDON  ou  LIGAMENT  (Tendo).  La  Substance  des  tendons 
e$t  gélatineuse  et  capable  de  se  dissoudre  dans  Teau  bouil- 
lante ;  mais  certains  estomacs  en  font  difficilement  .la  digestion. 
C'est  avec  cette  substance  qu'on  fait  les  consommés. 

TERFEZ.  Nom  de  la  truffe  d'Afrique,  de  la  grosseur  d'une 
orange  ;  son  écorce  est  blanchâtre.  Elle  natt  dans  le  sable  des 
déserts  de  la  Numidie.  On  la  fait  cuire  sous  la  cendre  ou  dans 
l'eau  ;  elle  sert  aussi  à  faire  de  la  bouillie  avec  du  Jait»  Elle 
nourrit,  mais  elle  échauffe. 

TE1IRE  COMESTIBLE.  Les  habitans  de  la  Nouvelle-Calédo- 
nie, selon  Labillardière ,  Péron ,  Patriks  et  M.  de  Humboldt, 
mangent  avec  avidité  une  stéatite  verdâtre ,  tendre ,  douce  au 
toucher  et  formée  de  filets  faciles  à  diviser.  Yauquelin  l'ana- 
lysa et  en  retira  de  la  magnésie  pure ,  de  la  silice,  de  l'oxide 
ae  fer,  de  la  chaux ,  du  cuivre  et  de  Teau.  Cette  terre  ne  coot 
tenant  rien  de  nutritif,  ne  sert  qu'à  lester  l'estomac  et  à  étour- 
dir le  sentiment  de  la  faim.  J'ajoute  que,  sans  la  chaux  et  le 
fer,  elle  serait  parfaitement  semblable  au  périlloi,  La  terre 
que  lès  Ottomaqucs  mangent,  dit  M.  de  Humboldt,  est  glaise 
et  onctueuse-,  une  véritable  argile  à  potier,  d'une  teinte  jaune - 
grisâtre ,  colorée  par  un  peu  d'oxide  de  fer.  Ces  peuples  y 
mettent  en  boulettes ,  la  font  cuire  jusqu'à  ce  que  1  intérieur 
paraisse  rougeàlre ,  et  rhumectent  quand  ils  veulent  la  man- 
ger. Les  nègres  de  Guinée  mangent  aussi  une  autre  terre  qu'ils 
nomment  caouac;  ceux  de  Java  font  usage  d'une  terre  nom- 
mée ampo  ou  iana-atnpoy  après  Tavpir  roulée  comme  l'écorce 
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de  caniielte,  Cliose  Surprenante ,  leur  sâoté  u^en  souffre  pa&. 
L^ampo  se  vend  dans  les  marchés  ;  mais  il  n'y  a  guère  que  les 
femmes  qui  en  font  usage ,  surtout  pendant  leur  grossesse  ou 
lorsqu  elles  sont  atteintes  du  çoftt  dépravé  connu  sous  le  nom 
de  pica,  et  deJa  ehlorose.  Si  l'on  demande  aux  Otioma(|ues 

Ïme  est  leur  provision  d'iiiver,  qui  esi  la  saison  des  pluies, 
monument  les  tas  dé  terre  amoncelée  dans  leurs  huttes. 
Plus  loin,  ajoute  l'illustre  M.  de  Humboldt,  les|)euples  des 
bords  de  rOfénoque  ne  sont  pas  les  seuls  qui  mangent  de  la 
terre,  par  plaisir  et  par  besoin.  Les  géophaçes  se  retrouvent 
dt\r\%  toutes  les  contrées  de  la  zone  torride  ;  ils  ont  un  tel 
désir  de  manger  de  la  terre ,  au'on  est  souvent  obligé  de  lier 
-  les  enfans  pour  les  empêcher  de  sortir  et  d  en  manger  quand 
la  ploie  a  cessé  de  tomber. 

Les  Tariares  nomades  de  la  Sibérie ,  af^elés  Tongouses, 
mangent  de  1  argile  iithomarge  avec  du  Uut.  Lés  nègres  du 
Sénégal  trouvent  une  terre  grasse,  glaiseuse  «  sur  les  bords 
des  rivières  et  sur  la  côte  du  golfe  ei  des  îles  Los  Idolos , 
quife  mêfent,  comme  du  beurre,  à  leurs  atlmens.  La  terre 
rouge  de  Boncaros ,  en  Portugal ,  près  d»tremos,  éàos  lA- 
léntëTD,  contracte  un  goût  particulier  qui  plaît  beaucoup  aux 
femmes  du  pays. 

Enfin  M .  Breistak  pense  que  la  terre  dont  les  Romains  se  ser- 
vaient pour  dontier  de  la  folancheiir  et  de  )a  fermeté  aux  mets 
qn'ilsiippelaieAt  alica ,  était  un  gypse  blanc  qui  se  forme  coa- 
tmneRemefrt  ii  la  sdtfhtara  de  Naples.  Ijuoî  qu'il  en  soit,  cette 
diète  terreuse  ne  peut  qu'abréger  iexistence. 

¥ii)tync?lt.B8  (  Teites).  On  les  appelle  en  latin  tMtes^  cûoune 
étant  les  çarans  de  la  viritité.  Ces  parties  ont  une  saveur 
forte  et  désagréable  dans  les  Vieux  animaux  ;  mais  dans  les 
jeunes,  la  -saveur  en  est  fort  délicate.  Galien  recommande  beau- 
coup cenx  du  coq  et  des  anhnaux  qui  ont  été  bien  noorris. 
Averroësas^rait  qii^s  étaient  d'autant  phis  substantiels  qa^ils 
pesaient  davantage.  Ceux  des  jeunes  cochons  sont  au-dessus 
de  tons  tes  autres  ;  ils  sont  aphrodisiaques  et  conviennent  sur- 
tout en  hiver ,  mais  non  aux  vieillards ,  ni  à  ceux  qui  digèrent 
ffiSSciiémeift ,  car  ils  pèsent  sur  Testomac. 

flferteDEiSABl^E.  Champignon  dun  brun  foncé,  qui  natt 
en  toaffes.  A  son  chapeau  est  une  ouverture  que  Padet  a  com- 
parée à  un  museau  de  carpe.  On  le  trouve  dans  les  bois  de 
Versailles,  etc. 

TÊTE  tïz  VÉDCSK.  Espècc  de  champignon  qui  croît  en  touffe 
an  pied  du  chêne  ;  il  est  d'un  jaune  sale  et  devient  ensuite 
d'un  roox  clair.  Sob  Chapeau  a  plus  d'un  pouce  et  demi  d*é* 
tendue.  Sa  chair  est  forme,  blanche,  mais  d'odebr  stercorale. 
Sa  saveur  approdie  de  celle  de  la  tnjffie ,  et  laisse  bieotôi  de 


4*asiriciKon  à  la  gorge,  'mifce  àff  sùa  danger.  On  en  a àpnÈté 

TÈTÉ  DE  soiTFRiB.  (PaiHei;  )  Agaiïc  jaune  à  fenîjiléts  couleur 
de  soufre  ,  grisâtre  et  Recouvert  d'up  v6ile.  U  y  en  a  plu^eors 
▼ariétés  qui ,  ^ntes ,  sont  permcieiises ,  d'après  ks  expérieii- 
ces  de  Pautét.  Cet  agaric  croit  en  antbmnè ,  dans  les  bois , 
pendant  la  saison  pluvieuse  et  se  corrompt  très-promptefidieBt. 

TÉtRAG032£  ÉTALÉE   (Teàroffonià  èM:panêa),   CeUe  pUnte 

est  de  la  hauteur  d'un  pied  ,  .a-  feuilles  longues ,  d'un  tert 
•blanohâtre  et  épaisses.  Seâ  fleurs  phraissent  au  hiois  d'avril. 
On  mange  lès  fouilles  èa  cuise  d'épinards  ;  'la  saveur  leur  e^t 
supérieure.  Les  /euilles'^e  succèdent  du  piiiatemps  aux  pre«- 
nmères  gelé^.  Tout  terrain  convient  à  cette  plante ,  dont  oh 
doit  la  connaissance  an  caphabe  Gook.  On  là  trouve  actuelr- 
Jetnent  dans  plusieurs  jarcfans  de  nos  départemens. 

TRÉ  { liea  hofiea  ^L.).  Arbrisseau  de JaCIhu^e  et  du  Japeo, 
de  la  femiAe  des  orangers  ;  il'est  toujours  vert,  afeuilles  alter- 
nes ,  lacges,  ovales,  épaissei,  dnres,lu£santes,'amères,  légéâre- 
ment  stiptiques ,  d'une  odeur  douce ,  agréable ,  approchait 
de  celle  du  foin  nouveau  âde  la  TÂ>letÂe:  Xe^fleur»  sont  Ûan- 
'  ohes  on  nû  peà  rosées.  X'usagë  du  tàéeoXIidné'sû  perd  dâbs 
la  nuif  des  t^psl  Les  Japonais  liii  atlrîbpent  une  origine  na- 
raculeuse  ;  ^elon  eAx ,  Dariuà",  tèmsième  .Qls  d'jnn  roi  des>]n- 
d'es ,  noninié  Kosjuswo ,  aborda  eii  Glnne^  vpulut  par  son 
exemple ,  exclterlês  bfompDes i  la  connaissance  du  vrai Diêii , 
et  consacra  ses  jours  et  ses  nuits  à  «la -prière ,  ainsi  quà  la 
conteniplation  ;.n)ais ,  s'étant  endormi  malgré  M  /et  qroyant 
avoir  viole  phr4à  son  sennëni,  irse  <^upa  les  paupières,  les 
teta  par  te^re ,  et  les  trouva  lerlendemain  changées  en  un  ar- 
Dris^eau  dont  il  înangea  lesfeuiUes,  qui. lut  donnèrent  de, la 
gaîté,  et  lui  rendirent  sa  première  vigUeur  ;  celàtfit  la  répu- 
tation de  cette  plante. 

Ce  fut  la  compagnie  .hollandaise  des  Indes  onentales  qui 
introduisit  le  thé 'en  Europe ,  au  commencement  du  siècle  der- 
nier ,  et  lord  Arlington-et  lord  Ossar  en  emportèi^ept  de  Hol- 
lande en  Angleterre  une  quantité' considérable ,  vers  1680. 
Bientôt  son  usage  devint  imiverser,  quoique, Ion  en  servît 
déjà  dans  phisieurs  cafés  de  Ldndreè,  puisqu'on  ifi60  on  sivait 
proposé  ilu  droit  de- huit  deniers  par  gallqn.  Gest  à  peu  pràs 
un  droit  pareil  que  le  roi  voulut  étaUTr  sinr  le  thé  dpnC  les  An- 
glais-Ank^ricaius  faisaient  une  grande  consommation,  cejqni 
désunit  ces  colons  de  leur  mère-pùtrie  et  l?s  enn^agea  à  s!étali«t 
en  répubrique  indépendante.  Ge,fUt, le  ehandeUer  Séguier  qui 
accrédita  le  thé  à  Paris.  '      > 

Linné  et  plusieurs  autres  botanistes  ont  cru  devoir  en  di^ 
tinguer  deux  sortes ,  savoir  :  le  vert  et  le.  thé  bon  v-lôs-feuillçii 
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da  premier  sont  moins  alongées  qae  ceHes  an  second.  Dans 
le  commerce  on  en  compte  huit  sortes ,  dcmt  trois  de  thé 
vert  et  cinq  de  thé  hou.  Les  trois  sortes  de  vert  sont  :  le  thé 
impérial  ou  fleur  de  thé ,  dont  les  feuilles  ne  sont  pas  roalées , 
leur  couleur  est  vert  clair  ;  Todeur  en  est  agréable  ;  le  thé 
hinon^  dont  les  feuilles  sont  petites  et  fortement  roulées ,  leur 
couleur  est  d'un  vert  tirant  sur  le  bleu  ;  enfin  le  thé  êongU}. 

Les  cinq  sortes  de  thé  bou  sont  :  le  souehong,  dont  les  feuilles 
larges  non  roulées  tirent  sur  la  couleur  jaune  ;  le  thé  êumlo , 
qui  a  le  parfum  de  la  violette ,  et  dont  Tinfusion  est  de  coolenr 
pâle  ;  le  thé  eongon ,  ses  feuilles  sont  larges,  et  TinfiisioD  fort 
colorée.  Le  thé  peko^  dont  les  feuilles  mêlées  sont  blandies; 
le  thé  bou  est  d'un  vert  brun  et  de  couleur  uniforme  ;  ce  thé 
est  séché  au  s(4eil  ;  le  vert  Test  à  la  chaleur  du  four. 

On  a  assuré ,  et  cependant  beaucoup  de  personnes  ne  le 
croient  pas ,  que  le  thé  de  la  Chine  torréfié  sur  des  plateaux 
de  cuivre,  est  ce  qu'on  nomme  thé  vert  ;  si  cela  était,  on  pour- 
rait s'en  assurer  par  le  moyen  de  Tammoniaque ,  qui  ferait 
prendre  à  Tinfusion  une  couleur  Ueue. 

La  province  de  Kiangnon  et  surtout  les  environs  de  la  ville 
d'flacchen ,  fournissent  le  meilleur  thé  ;  la  feuille  en  est  petite , 
semblable  à  celle  que  produit  le  êumaek  ;  les  Indiens  n*en  re- 
cherchent que  la  première  feuille  du  printemps.  On  croit,  qu'il 
n.'y  a  qu'une  petite  Iquantlté  de  thé  qpu  provient  des  véritables 
feuilles  du  ihea^  ce  qui  paraîtrait  probable ,  si  Ton  faisait  at- 
tention à  l'immense  quantité  qu'on  en  expwte  en  Europe , 
tant  par  la  Russie  que  par  Canton.  Cette  quantité  s'élève, 
dit-on ,  à  environ  65,000,000  de  livres ,  savoir,  la  Rusue  pour 
36,000,000,  l'Angleterre  et  ses  ixdonies  28,000,000.  Cette 
quantité  représente  à  Canton  une  valeur  de  3^600,000  livres 
sterling  ou  70,700,000  francs. 

Le  thé  fut  importé  en  Europe  commmeremède  ;  ce  fut  en  1666 
que  la  reine  Catherine ,  femme  de  Charles  II ,  qui  en  avait  con- 
tracté l'habitude  en  Portugal ,  mit  cette  boisson  à  la  mode  à  la 
coilr  d'Angleterre ,  d'où  lusage  se  répandit  bientôt  dans  toute 
l'Europe,  surtout  lorsque  Bontekoê,  médecin  hollandais,  en  eut 
fait  le  plus  grand  éloge  dans  un  ouvrage  imprimé  en  4678. 

Linné  en  sema  vingt  fois  des  graines  sans  aucun  succès  ; 
Osbek  en  avait  apporté  un  pied  qui  fut  emporté  par  le  veut. 

Les  vapeurs  de  la  planie  sont  très -malfaisantes  lorsqu'elle 
est  fraîche.  Les  ouvriers  en  sont  parfois  très-incommodés  dans 
les  magasms  où  on  prépare  lés  feuilles . 

Les  seules  boissons  des  JapCMiais  et  des  Chinois ,  sont  le  êaki 
ou  bière  de  riz  et  le  thé  :  on  prend  celle-ci  pour  se  désaltérer. 
Banales  maisons  de  distinction  on  oCEre  du  thé  vert  aux  étran* 
gers  *,  on  k  met  en  poudre. 
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feuillage  du  thea  né  'des  sourcils  de  saint  Darma  ;  oo'a  ajouté 
que  les  Chinoises  aux  petits  pieds  scmt  sujettes ,  à  cause  de 
cette  boisson ,  aux  maux  d'estomac  et  aux  flueurs  blanches  , 
comme  les  Anglaises  et  les  Hollandaises,  qui  boivent  aussi  cette 
infusion  avec  délices.  On  a  ajouté  que  le  thé  rend  le  teint  un 
peu  livide ,  verdàtre  ou  plombé  ;  qu'il  noircit  et  détruit  les 
dents.  Ce  qu'il  v  a  de  certain ,  c*est  que ,  si  cette  infusion 
cause  des  tremblemens .  des  vertiges  an  personnes  mai* 
grès ,  nerveuses  et  irritables ,  elle  phit  au  ^oùt ,  elle  diminue 
robésité ,  réveille  de  la  somnolence ,  convient  aux  obèses , 
aux  personnes  sédentaires  et  lourdes ,  <ini  mangent  beaucoup  « 
surtout  des  alimens  gras ,  visqueux  et  mdigestes.  La  prédilec- 
tion des  Chinois  poUr  cette  boisson  a  une  autre  cause.  La  plu- 
part des  eaux  de  ce  vaste  empire  sont  croupissantes ,  et  par 
conséquent  malsaines  ;  ces  peuples  ont  donc  mis  en  usage  une 
boisson  astrmgente ,  qui  a  la  propriété'  d'en  précipiter  les  ma- 
tières hétérogènes.  Enfin ,  ce  qui.  rend  le  thé  indiqiensable 
dans  ces  pays,  c'est  qu  on  y  use  b^ucoup  d'alimens  très* 
gras^'  et  que  Testomac  ne  les  digérerait  que  dffîcilement  sans 
une  boisson  digestive«  Les  Chinois  préfèrent ,  en  général ,  le 
thé  noir,  qui  est  plus  doux  que  le  vert.  Ils  n'en  boivent  jamais 
lorsqu'ils  sont  à  jeân,  pdur  prévenir  les  tremblemens,  etc« 
Le  thé  brun  a  plus  de  tannin  que  le  vert  ;  l'un  et  l'autre , 
selon  Berzélius ,  contiennent  du  tannin ,  de  la  gomme  et  de 
l'albumine  végétale.  U  a  une  vertu  antiseptique  et  astrin* 
gente,  même  sur  la  fibre  d'un  animal  mort.  CoacUey  mit  dans 
une  infusion  d'exeellent  thé  bon  et  du  thé  vert  ^  deux  gros  de 
viande  d'un  bœuf  tué  depuis  deux  jours ,  il  en  mit  autant  dans 
de  l'eau  ordinaire  qui  se  putréfia  dans  l'espace  de  quarante- 
huit  heures ,  tandis  que  ce  qui  fut  mis  dans  le  thé.  n'entra  en 
putréfaction  que  soixante-douze  heures  après. 

Le  thé  n'est  pas  aussi  efficace  daus  nos  climats  qu'en  Chine 
et  au  Japon.  Il  est  difficile  de  déterminer  jusqu^à  quel  point  il 
peut  être  utile  ou  nuisible  à  la  santé  ;  c'est  donc  l'expérience 
personnelle  qu'il  faut  consulter ,  car  beaucoup  de.personnes 
d'âge ,  de  sexe ,  de  tempéramens  dififérens  ;  en  boivent  impu- 
nément ,  tandis  que  d'autres  en  sont  très-incommodées.  U  est 
probai)te  que  les  parties  sédatives  du  thé  dépendent  du  prin- 
cipe volatil  et  odorant  oui  y  abonde  ;  mais  sa  meilleure  pro- 
priété est  peut-être  celle  de  plaire  à  ceux  qui  en  ont  l'habi- 
tude. Quoi  qu'il  en  soit,  dans  son  usage  il  y  a  des  précautions 
à  prendre.  Il  faut  éviter  celui  dont  le  parfum  est  trop  exalté 
et  par  conséquent  trop  narcotique.  Les  Chinois  amsi  que  le» 
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japUnw  ne  foift  jamais  ^B^  ^^  ^  V^'^  ^^  ^  eonaervé 
au  ffloins  ud  éh  ;  ils  jprétetiaeDt  ^e,  DOuveHeinent  ctreîHivll 
est  narcotkrae  et  qu'â.^roable  les^sens.  Us  prépdrebt  te  tM 
comme  on  le  Caûi  ém  Europe  $  inais  ils  ii'y .  ajoulenl  ai  socré 
m  miel.  Les  Japooais  te  réduisent  en  poossiàre ,  mUs  iriéleiit 
^vec  de  Teau  cnaude^  en  consistaûce  d'une  bouilne  ckiire. 

De  ses  noubreâses  ^xpèrienceây  le  docteur  .LettscMi  coochit 
que  les  pai'ties  relâchaiiteSiOil  sédative»  du  thé  dépendent  be^ 
coup  de  ses  principes  vofatib  et  ddorans,  qiii  abondent  sur- 
tout daiis  le  thé  vert  { et  dont  lettarfum  est  encore  plus  exalté. 

L'infBBÎOH  doit  être  légère;  ili^ut  ajouter  du  sucre,  ne  la 
prendre  qu'après  le  repaé  ou  inélée  dux  alimens  solides.  11  se- 
i;ait  à  désirer  qu'on  n'en  abfaaât  point,  et  qu'on  Tefaiploylt 
feulement  comme  nioyen  hygiénique  pcnir  faciliter  la  diges- 
tion ,  popsser  âui  ijgrines,  à  la  inspiration  ^  etc.  Le  docteur 
Odipr,  de  Genèrof  a  vu  un  sirop  |)réparé  aypc  imè  infusion  i 
firoid  de  thé  vei*^^  rappeler  >les  urines,  les  rendre  claires  et 
abondâtes  ^  chez  des  rnsdades  atteints^  de  syhiptômes  d'by- 
dropisiè ,  oontre  .lesquels  on  avait  employé  successivement 
plusieurs  diurétiques.  On.  donne  le  thé  comme  sudoriSqne  ; 
on  le  donne  danji  les  indigestions^  pour  aider  l'appareil  di- 
gestif à  se  débarraf sei*  des  miàîtières  alinientâlres  qni  le  fil-- 
tîgùent .,  et  contre  les  vei\ts  bii  flâtuosités.  Il  remédie  soiivent 
aux  dDets  de  Tivressè.  On  a  bbaçrvé  qa^  le^  grands  buveurs 
de  thé  sont  pris  de  diabète ,  mpladiç  ^  d'a^aigtissement,  dé 
inarasme,  de  vertiges ,  de  ipouvemens  convolsifs  et  d'insom- 
nie. Les  enfans  et  les  jeunes  gaia  ne.  doivent  pofiot  eh  faire 
usage.  Pris  ayec  modération,  il  empécbe  que  la,  grande  quan- 
tité d'eau  chaude  qne^  l'oh  boit  ne  rdâchls  le&  voies  di^estives. 

H  sçrait'trop  Ions  de  relater  toute  la  ndmenclatmis  dles  thés 
«élèbresvexti^aite  d  i|n  manuscrit  ehiaoii  du  Ëburon  de  ScbiUing, 
par  M.  ^laproth.  Je  ihe  bornerai  à  ^re  oonnahre  tes  phii  es- 
timés. Il  y  a  des  essayeurs  de  fhés  qui^s'y  connaissent  par- 
faitement. A  Kantoq,  la  Gonipagnié  anglaise  paie  jQsqu*à  iMiRe 
jgfuînées ,  chaque  année  ,  le  dégustateur  des  thés  qu'elle  l^t 
acheter» 

Gomme  dans  chaque  province ,  U.y  a  différeds  vignobles, 
il  y  a  de  mémp  en  Chine  de$  thés  plus  ou  lAoins renommés, 
auivant  les  provinces  on  districts  dans  lesquels  ils  croissent. 
•    i*  ThédudistrictdelavîiledeLQn*ngan*-tchec,>provincede 
&iatig4ian.Ta-ye,'gritide  feuille.  Yn-«t(±in^  éptng^  d'ar^lent. 

2»  Thés  veru ,  saonng-lo;,  du  dikri(5l  de  ta  ville  ife  Hœy- 
tcheon.  Thchin-tehu-tchha',  Véritable  tfaépé^lé.  Tb^^g-ddar, 
thé  vert.  .   ' 

a*  Thé  du  dislnet^dé  Bafag^tk;bom-fbn.  Làii^-tsing.  Thé 

^i  puits  du  di^iKôn,  Lîuh-$io.  Onir  ^  néaoplpr, 
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4*  Thës  noirs  wouy  (bobee)  de  la  provinee  EoH-kian.  LacH 
kiun-mei.  Saurcik  de  vieillards  vénérables. .  Pe-hao  (  c'eec  le 
thépekokoo)  cheveu  blancs»  Ouang-niu-fiing.  Thé  du  pud  d^* 
la  fille  du  roi. 

5*  Thé  de  la  province  de  Yun-nan.  Phou-eul-tchha«  Thé  da- 
lac  Phou-eul. 

6**  Thé  de  Là  province  de  Sza^tchhouaa.  lioung-chan-cU. 
Thé  des  nua{|ps  et  des  brouillards  de  k  maù\»fpaQ  Mowig-cfaao* 

On  pourrait  en  m'outer  un  plus  grand  nombre  «  pâblesbor' 
nés  de  ce  Dictionnaire  m'en  dispense^. 

Le  thé  le  plus  cstiœé  des  Chinois  est  formé  des  plus  jeunes 
feuilles;  c'est  celui  appelé  puits  du  dragon;  mais  celui 

Î|ui  est  le  plus  oomuiunement  en  usage ,  e'est  ]eMung-pian  i 
rogroens  odoriférans. 

Au  Tonquin ,  la  boisson  la  plus  ordinaire  du  peuple  est  le 
thé  du  pays,  non  ee  thé  fin  et  agréable  qu'on  apporte  de  la 
Chine,  mais  une  espèce  de  thé  grossier  qu  on  nornme  ckwhtkmffy 
dont  la  saveur  est  acre  et  U  décoction  rouge.  Cette  Rareté  aÎF- 
fecte  TesUMuac ,  produit  des  ériapûons  cutanées  etdartreuses. 
Bans  ce  pays ,  te^  grands  usent  du  thé  de  la  Chine,  plutôt  par, 
uw  que  par  goût. 

Il  y  a  un  tnc  foulé  que  les  Russes  appellent  Mr;)î^^tm>4ci|»^ 
thi  dft  Mfnê ,  parée  qu'on  le  foule  et  qu'on  le  jsiet  en  forme 
de  labletie.  On  le  récolte  dans  la  province  laphiis  a^tevArion- 
nak  de  la  Chine  ;  ce  sont  les  feuilles  d'un  arbuste  qui  ressoM^ 
ble  beaucoup  au  sorbier  des  oiseaux.  &i  pr^^uraiion  ooestie 
à  laisser  macérer  les  Cetiilles  dans  leau.  Les  Mongols  S(6»it  ceux 
qui  en  font  le  plus  de  consoaunatioa ,  ainsi  qve  les  Busses  eC 
eenx  qui  vivent  au-delà  du  Baikal  :  ce  Uié  est  astringent.  Quand 
on  le  prépare ,  on  l'buiueca^  avec  le  sérum  diM.  sang  des  sai^, 
maux  qu'on  éforge, afinde pouvoir  doaaerde  laselicblé  aux. 
tablettes.  Cette  ^Ëcoction  ou  infusion ,  m^ée  avecdu  Iak  €A 
du  beurre ,  est  nourrassaule.  X«es  lableltes  portent  m  îmi*' 
primé  qui  fuitoonatUre  le  lieu  où  elles  ont  <été#fabrîqiiées , 
uinsi  que  les  •qualités  de  ^  thé  :  m  De  la  fabrique  d'ieuseer: 
zedsi,  gouvernement  de  Nan-shin;  thé  aalulire ,  papfaîtet«^4 
oiirable ,  récolté  ^lans  sa  fraîcheur^  dans  le  second  mois  idu 
printemps^  à  la  rosée loinbante i  thé  €|ui  sucf)asse  ea  qualité 
les  meilleures  sortes  de  Sououlen,  Péjnari,  Lautaa«  Fiazau^ 
Sioupan,  et  de  LouidGÎan.4    i  •  .       j 

Dans  la  Sibéi^ie  et  la  Grande-Tartarie  ^  on.eai^fdûie  aussi  un 
thé  en  forme  de  brique  »  que  l'on  nomme  befkkjffM^t  mais  il  est 
inférieur  en  qualité. 

Il  est  étrange  que  les  DeuxM^des  saiant  a^fi|UiHl'>iû  «Uir 
butaires  de  la  Chine,  pour  la  iauiUQ  d'un  ai4Histec|iH'()e,y| 
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Tfli  DU  MniQins  (  ChenÊpùêium  amhrûÈtoiJes^  L.  ) ,  ûU  ««• 
^ine  ambroêiê.  Plante  originaire  du  Mexique ,  que  Ton  cul- 
tWe  dans  les  jardins.  Elle  fut  en  \ogue  pendant  long-temps  à 
cause  de  sa  saveur  aromatique;  elle  a  de  la  resseodblance  avec 
le  cumin. 

Le  thé  le  plus  renommé  de  F^mérique  est  celui  du  Paraguay; 
Tusage  en  est  très-répandu  :  les  Européens  le  préfèrent  à  celui 
de  la  Chine.  L'arbrisseau  qui  le  produit  est  VUês  maiS  de 
M.  Auguste  Saint^Hilaire.  Il  acquiert  la  hauteur  et  la  grosseur 
de  Torangcr,  auquel  il  ressemble  par  sa  forme  et  par  ses 
feuilles.  Ses  fleurs  sont  blanches  ;  ses  feuilles ,  fraîches  on 
sèches ,  n'ont  aucune  odeur;  mais,  infusées  dans  une  petite 
quantité  d'eau  chaude ,  elles  exhalent  un  parfum  agréwle. 

Le  thé  de  Santa-Fé  de  Bogota  (  hopea  iomifolia ,  Ortega), 
celui  de  la  Martinique ,  de  la  rivière  de  Lima  (  eapraria  hi- 
flora^  L.  ).  Ce  dernier  thé  parait  avoir  de  Tanalome  avec  celui 
de  la  Chine;  on  le  met  en  poudre  pour  l'usage.  C  est  Vyerb{$  de 
paUê  des  Espagnols  du  Nouveau-Monde. 

Le  eooa  ou  thé  des  Péruviens  {«rythrospylum  eoéa ,  L.).  Ces 
peuples  mâchent  souvent  les  feuilles  de  cet  arbuste.  Us  y  mê- 
lent un  peu  de  chaux  et  se  garantissent  par  ce  moyen  d*une 
faim  trop  vive ,  dans  leurs  voyages. 

Le  thé  de  la  mer  du  Sud  {Upiospermum  thea^  Smith).  Le  ca- 
pitaine Cook  et  ses  équipages  en  firent  le  plus  heureux  em- 
ploi dans  leurs  voyages.  U:  est  fort  usité  dans  la  Nouvelle- 
Hollande  ,  ainsi  que  dans  la  Nouvelle-Zélande. 

(Le  fioralea  glanduhsa,  L.).  C'est  la  célèbre  plante  du 


On  l'appelle  aussi  matte.  Les  Jésmtes  en  vendaient  annuelle- 
ment aux  Espagnols  plus  de  deux  cent  cinquante  mille  livres 
pesant.  Us  ne  livrant  ce  thé  que  réduit  en  poudre  grossière. 
Son  arftme  est  plus  flatteur  que  celui  du  thé.> 

La  sauge  à  petites  feuilles  du  midi  de  la  France  (  êolvia  of- 
fieinalii ,  L.  )  est  un  thé  indigène  qui  pourrait  bien  remplacer 
les  thés  exotiques.  (  Foir  Sauge.) 

Le  thé  que  les  Cochinchinois  nomment  eay  ohé  baông  (  tem- 
erium  ihêa^  Loureiro).  L'infusion  a  une  propriété  diuréti- 
c|tte.  On  s'en  sert  aussi  après  les  grands  repas,  comme  diges- 
tif; il  augmente  l'activité  du  tube  intestinaL 

La  véronique  {veronica  ojficinalia^  L.).  Franzius  et  plusieurs 
autres  médeoins  voulurent  supplanter  le  thé  par  Tusage  de 
cette  plante,  mais  elle  parut  plus  styptique  et  plus  astringente; 
dors  ils  trouvèrent  dans  la  véronique  (oKamœdrips  oiprûHmta^ 
L.  )  des:  propriétés  plus  douces. 

Thé  di  LABRADOft.  U  est  trop  fameux  pour  n'en  pas  pariep. 
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Un  £[ëogryphille ,  habitant  sur  le  mont  Fichtelberg ,  montagne 
très-haute  et  stérile  de  la  Franconie ,  annonça  aans  les  pa- 
piers publics  que  cinq  à  six  feuflles  de  ce  thé  suffisaient  pour 
une  infusion.  Son  odeur  est  semblable  à  celle  des  meilleurs 
citrons.  Les  feuilles  de  la  première  coupe ,  séchées  au  grand 
air  et  à  Tabri  du  soleil ,  donnent  un  thé  qui  répond  au  thé  im- 
périal de  la  Chine.  La  seconde  coupe  se  fait  à  la  fin  du  mois 
d^août.  Celui-ci  répond  au  thé  vert  des  Chinois.  Au  commen- 
cement des  premiers  froids  on  fait  la  troisième  coupe ,  qoi 
répond  au  thé  hou. 

Il  ne  serait  pas  juste  d'oublier  le  casaine  verafioridanorum. 
Miller  assure  que  c'est  le  véritable  thé  du  Paraguay.  Les  In- 
diens de  la  mer  du  Sud  en  font  beaucoup  de  cas ,  ainsi  que  les 
sauvages  septentrionaux.  Frézier  rapporte  que  les  Espagnols 
usent  de  ce  remède  contre  les  exhalaisons  des  mines  du  Pérou 
et  qu*on  en  fait  un  grand  usage  à  Lima.  Cette  boisson  est  pré- 
férée au  thé  ;  la  saveur  en  est  plus  agréable.  On  l'apporte  par 
la  rivière  de  La  Platà.  On  en  distingue  deux  espèces  :  Tune 
appelée^^rva  depalos^  et  l'autre  yerva  de  camine, 

TflÉDB  Francb.  On  donne  ce  nom  à  la  sauge  {SaMa  officia 
naliê,)  à  petites  feuilles  ,  d'une  odeur  forte  et  de  saveur 
amère.  Les  Chinois  l'ont  estimée  presque  autant  que  l'or  -,  ils  la 
préférèrent  d'abord  au  thé  ;  ce  qui  cependant  ne  dura  pas. 
Quoiqu'il  en  soit ,  cette  sauge  peut  le  remplacer.  On  donne 
aussi  le  nom  de  thé  de  France  à  la  véronique  {Fetonica  offi^ 
cffta/if),  dont  j'ai  fait  mention  plus  haut. 

Thé  db  James  (Ledum  laiifoiia,  L.).  Arbuste  deTAmérique 
septentrionale ,  dont  les  feuilles  remplacent  le  thé  dé  la  Chine , 
on  l'appelle  aussi  labrador  parce  que  ce  même  arbuste  croit 
dans  cette  contrée.  L'analyse  que  M.  Bacon,  pharmacien  à  Caen, 
en  a  faite ,  a  prouvé  au  il  contient  les  mêmes  principes  que 
le  thé  de  la  Chine ,  et  de  plus  un  principe  résineux  abondant 
auquel  il  attribue  sa  propriété  stimulante.  La  dose  doit  en  être 
moindre  ;  les  effets  en  sont  les  mêmes. 

THOA  PIQUANT  (  7%oa  urens  ^  Aublet).  Arbuste  qui  croit 
dans  les  forêts  de  la  Guyane.  La  tige  est  noueuse ,  les  feuilles 
ovales  et  larges  ;  les  fleurs  sont  disposées  en  épis  simples  et 
allongés.  Les  fruits ,  quoique  plus^  gros ,  ont  la  forme  d'une 
olive  ;  ils  contiennent  des  semences  bonnes  à  manger.  Cet 
arbrisseau  laisse  suinter  une  liqueur  claire,  quoique  visqueuse, 
qui  en  se  desséchant  forme  une  gomme  transparente.  Si  Ion 
coupé  les  grosses  branches  il  en  découle  une  eau  sans  aucun 
go6t ,  qu'on  peut  boire  au  besoin. 

THON  {Soomber  thynnua^  L.).  Poi^on  de  mèr  qui  pèse 
parfois  plus  de  cent  livres  ;  aussi  Plîne  et  les  anciens  le  ran- 
geaienf-ils  parmi  les  ploé^considérables.  Il  dit  qu^on  en  a  vu 
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du  poids  de  quiaee  talms,  ce  qui  éqt^vtadraitk  ATS  d«  oostt-* 
Vres.  Penbaiit  en  a  décrit  un  de  460  livres.  Le  père  CéU  assuie 
que  les  thoos  de  1000  livres  de  poids  ne  sont  pas  irès-rares 
en  Sardaigne ,  et  qu'on  y  en  a  pris  de  1800  liv«  On  croit  que  le 
thon  vient  de  I^Océan  dans  la  Méditerranée  pour  se  rendre 
dans  la  mer  Noire  ^  qui.  selon  Aristote,  est  la  seule  mer  dans 
luqueite  il  fraie  ;  cependant  on  le  trouve  dans  presque  toutes 
les  mers  chaudes  des  quatre  parties  du  nionae«  Il  paroaiiri 
en  g^randes  troupes  les  canaux  voisins  de  1  ile  de  Morter»  prèft 
les  éôtes  de  la  Dalmatie.  Sa  forme  est  arrondie  et  épaisse, 
allant  toujours  en  diminuant  vers  ta  queue.  La  couleur  du  dos 
est  noire  ;  la  moitié  inférieure  des  côtés  est  argentée ,  sa  peeu 
est  couverte  de  très-petites  écailles  et  son  museau  se  ter- 
mine en  pointe.  Aristote  et  t'iine  assurent  qu  il  voit  plus  dur 
de  rœil  droit  que  du  gauche.  Selon  t)ubamel,  larrivée  des  lea- 
qucraux  vers  nos  côtes  annonce  celle  des  tfaons  ^  qui  les  pour- 
suivteat  pour  s'en  nourrir.  Les  anciens  donnaient  à  ce  poisson 
dii^Téns  tioms  ,  selon  soA  âge  et  son  v.  lame.  Le  thon  salé  et 
maï'iné  et  la  saumure  qUÎ  en  provenait  servait  d'assaisouae-* 
ment ,  connu  sous  le  nom  de  muria.  On  la  faisait  au  prin- 
temps, époque  de  sa  pèche  ;  la  fins  estèa^ée  sèprépareit  a  Aa- 
tipoiis  et  en  l)almatie.  fiorace  fait  Téloge  de  celle  de  Byianoe. 
La  chah*  du  thon  frais  est  très  savotureu^  ^  ferme  «  masB , 
de  bon  goût ,  aussi  est-elle  recherchée  pour  les  meiUeuraB 
tables;  elle  a  beaucoup  de  rapport  avee  celle  du  n 
La  téie  et  lés  pah)is  du  ventre  sont  lespaities  les  pU» 
timées  \  on  recherche  peu  les  morceaux  près  de  la  quene , 
parce  qu  As  sont  maigres.  La  chair  finatcbe  est  reugeâirei 
elle  est  de  fort  difficile  digestion  ^  aussi  les  esumaGe  liai- 
blés ,  les  personnes  sédei^aires ,  doivent  s'en  absleair«  Penr 
dnnt  les  jours  caniculaires,  ce  poisson  est  sujet  à  «ne  «m* 
ladie  qtii  doit  en  faire  interdire  l'usage  *,  c'est  ee  septenn 
bre  que  sa  chair  est  exceUaite.  Les  œuft  du  ibon  servent 
à  faire  une  espèce  de  pâte  appelée  itautar^iuf  «  fouMar§u$m ,  qui 
sort  d'assaisonnement  dans  le  midi  de  la  France.  Dans  plu- 
sieurs pavs ,  on  confit  dans  Thuile  la  partie  du  ventre  ^pelée 
panse  ;  dans  d'autres  on  isale  celle  du  dos.  Dans  cet  état  ^ 
on  lui  donne  en  France  \e  nom  de  thon  mariné ^  et  en  IiaKe 
larentillo^  parce  qu'il  esi  vient  beaucoup. de  T^a^enle.  On  abnn* 
donne  an  peuple  les  autrespartîes  qui  sont  maigres  éteins  sa- 
veurs c'est  de  qu'on  appelle  thonine  C9mmmne^  U  sort  de  ce 


conestibie. 

Le  thon  est  Tobjet  d'un  commerce  ^^onudérable  dans  presque 
lotttes  les  parties  4e  r£uro{>e,  socUW^  Carfta^JfatnwB^  #I6« 
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%e  pélamyde  est  une  variété  de  tboa  qui  tieni  à  li 
de.l'âçe  ;  aÎBsi  tout  jeune  thon  devient  pékmyde.  (Âristote 

elPIinéO 

THiuiv.  Tous  les  peuples  du  Nord  appellept  aioM  Thuile  de 
baleine*  Celle. qu'pn  reti^^  de  |a  graisse  aop  bouillie  se  nomoie 

thran  clair,  et  celle  qui  vi^iit  de  la  Caisse  bouillie. lAran  brun, 

J^  iQeilleur  dégoutte  des  foies  des  çabéliaux  ^  des  chiens  marins 
et  d^autres  poissons.  Les  Islandais  0nt  grand  soin  de  les 
amasser  dans  des  tonneaun^i  où  ils  les  laissent  JFondre  pendaal 
six  semaines  ^  en  retirent  alprs  tout  le  thran  qui  en  a  distillé v 
et  le  mêlent  f  sans  le  faire  bouillir,  avec  le  thran  clair  de  ba-* 
lein^  pour  le  rendre  meilleur.  Ils  (ont  ensuite  bouillir  le  reste  ^ 
qolls  niélent  w  thran  brun.  Les  Français  imitent. ces  peuples 
sur  les  bancs  de  Terre-Neuve  ,  où  ils  retirent  le  thran  du  foie 
de  la  monte ,  qui  leur  sert  à  assaisonner  les  alimens.  Les  Dù- 
Doî^s. surtout  en  font  un  grand  usage. 

TliïM,  ( Tky^iu  Tulgariê^  L.  ).  Sous-«rbrisseau  droit,  ra- 
iTieQx  ,  dont  les  feuilles  solit  petites. i  ovales,  un  peu  repliées 
sur  leurs  bords.  Les  fleurs  sont  petites ,  légèrement  purpii- 
rines.  On  trouve  cette  plante  surtout  dans  les  Ueu^  secs  du 
l^idi.  Son  odeur  est  aromatique^  forte  et  agréable.  Elle  con- 
tient une  huile  essentielle. brune ,  très-4cre  et  odorante, ;de 
laquelle  on  peut  extraire  dû  camphre.  L'odeur  du  thym  de-« 
^îent  n^ias  suave  par  la  dessiccation .  On  y  trcmve  un  peu  dé 
tanpin.  La  plante  est  employée  pour  donner  delà  saveur  à 
certains  a)iméns.  Elle  convient  pour  augmenter  le  ton  .de  Tes- 
toniac  ;  elle  esl  nuisible  aux.tempéramens  secs,  diauds^  irri- 
tables. Le  thym  du  mont  Hymette  était  fort  estimé  des  Orecs, 
Sjoi  Teq^iloyaient  pour  assaisonner  les  viandes.  Son  miel  était 
ort  recherché.  La  chair  des  animaux  qui  mangent  cette  plante 
ucqiçert  un  goût,  délicieux* 

t'isyiio.  Fort  beau  poisson  qui  vit  dans  le  Tésin,  e^  Italie* 
Il  a.  Todeur  du  thym  ;  il  devient  fort  gros  ;  il  est  de  diverses 
couleurs  ;  sa  t^te  est  fort  petite ,  eu  égard  ix  la  grosseur  de 
son  corps.  Sa  chair  est  estimée-,  quoiqae  de  difficne  diçestîon« 
TIGRE  (  Ti^iê)^  Nom  générique  qu'on  a  donné  à  plusieurs 
animaux  d'espèces  diUerentes  ^  dont  la  peau  est  marquée  de 
taches  arrondies  et  séparées ,  surtout  dans  le .  tigre  royal. 
Suivant  Varron ,  le  mot  tigre  .est  un  de  cei|X  de  la  langue 
arménienne  qui  signifie  flévhe.  H  est  le  second  des  animaux 
carnassiers ,  le  plus  méchant  de  tous  -,  basseipent  féroce , 
cruel  sans  nécessité;  quoique  rassasié  de  chair ,  iiest  toujours 
altéré  de  sang ,  A  n^a  pour  tout  instjnct  qu'upç  rage, constante , 
qui  lui  fait  souvent  dévorer  ses  enfans  et  déchirer,  l^nr  mère. 
Uoqreu^ement  Vespèce  n'en  e^t  pas  nombreuse.  Oq  le  trouva 

m  ilMm^  àSîam»  au  Bâii(p4o«  Il  fvéf^mœ  ^  bcirds d^ 
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fleuves  et  des  lacs.  U  est  peut-être  le  seul ,  dit^  Buffim ,  dont 
on  ne  puisse  fléchir  le  naturel.  Il  est  jaloux  et  ne  souffre  jamais 
d'associé  ni  de  partage  ;  ne  supporte  ni  les  injures  ni  les  bien- 
faits. Les  princes  et  les  rois ,  dans  F  Afrique  et  dansFAsie ,  se 
font  gloire  de  le  chasser,  quoique,  par  sa  force  et  son  courag^e, 
il  soit  le  plus  redoutable  des  animaux. 

Il  est  long  de  corps,  très-bas  sur  ses  jambes  ;  sa  tète  est  nue, 
ses  yeux  hagards,  sa  langue  couleur  de  sang ,  constamment 
hors  de  la  çueule  ;  il  ruçit  d  une  manière  très-yiolente ,  et  qui 
approche  de  celle  du  lion.  Son  rugissement  se  fait  surtout 
entendre  après  qu'il  a  mangé.  Lorsqu'il  menace,  son  cri  est 
court,  mais  fort,  et  s'il  approche  avec  un  soufflement  qoi  res- 
semble un  peu  au  bruit  de  l'éteinuement ,  on  est  sÂr  qa'il 
éprouve  un  sentiment  doux  et  paisible. 

Philostrate  rapporte  que  les  Indiens  mangeaient  les  parties 
pnostérieures  du  tigre  et  qu'ils  s'abstenaient  des  parties  anté- 
rieures ,  parce  que  cet  animal  étant  Timage  du  soleil ,  tourne 
les  premières  vers  TOrient  dès  qu  il  est  levé.  Virgile  a  dit  à  ce 
sujet  :  ' 

llli  ad  surgentem  converti  lumina  soient , 
Dont  frugês  manibus  salsas. 

'  Les  auteurs  espagnols  qui  ont  goûté  de  cette  chair  la  corn- 

Earent  à  celle  du  bœuf.  Kolbè  la  ait  fort  blanche ,  tendre  et  de 
on  goût ,  valant  même  mieux  que  celle  du  veau.  Je  m'en  suis 
souvent  régalé,  dit-il,  et  j'y  ai  trouvé  toutes  les  qualités  d'une 
bonne  chair.  On  la  fait  rôtir  ou  bouillir.  Celle  des  jeunes  tigres 
vaut  celle  du  poulet.  {Histoire  naiureUs  du  cap  de  Bonne- 
Espérance.) 

TILLEUL  (Tilia^  L.).  Arbre  dont  l'accroissement  est  assez 
rapide.  Il  vit  plusieurs  siècles.  On  voyait  autrefois  devant  le 
château  de  Challo ,  près  de  Mello ,  sur  la  route  de  Niort , 
un  tilleul  qui  avait  quarante- huit  pieds  de  circonférence 
et  environ  soixante  de  hauteur  ;  il  portait  envii'on  cent  cin- 
quante  pieds  de  branches  et  n'avait  aucune  marque  de  vétusté, 
ni  de  dépérissement.  Toutes  les  parties  du  tilleul  sont  miles. 
En  Russie ,  H  est  ordonné  d'en  planter  *  sur  les  bords  des 
grandes  routes.  Ses  fleurs  ont  une  odeur  très^suave  qui 
s'affaiblit  par  la  dessiccation  ;  la  saveur  en  est  douce  et  un  peu 
visqueuse  ;  elles  contiennent  un  principe  mucilaçinenx  très- 
abondant.  Les  abeilles  y  récoltent  un  excellent  miel. 

M.  Dalhman  Suédois  a  essayé  de  retirer  du  sucre  de  cet  ar- 
bre. Huit  tilleuls  lui  ont  fourni  quatre-vingt-quatorze  pots  de 
sève ,  qu'il  soumit  à  l'ébullition  pendant  qaelques^heures ,  hii 
donnèrent  trois  livres  et  demi  de  sucre  brun ,  une  demi-livre 
de  sirop  qu  de  mélasse  et  quatre  onces  de  sucre  en  poudre , 
qui  avait  une  douceur  particulière ,  mais  non  désagréable. 


boisson  théiforae  est  d  w2rS«T  '^  *PP«"<*'«»-  Celte 
spasmodique.  Pline  dit,  dŒ  ThL  1'^"*°' '  «"«  ««  anti- 
mal  ne  mange  les  Praii^  H^tii]^  1**P'"^'«  •  qu'aucun  ani- 

mes.  Ht  des  fleure  de  lilÏÏf  î?  I  ^-  ^?"*  '  P^annacien  à  Wl- 
du  tannin.  Suivant  Plïieli^  ^°«<»<^"' ^^^^^ 
qui  se  conserve  W-temn,  !!  T-  "»««»?»'*«  odoriférante 
son  enivrante  porSfà  "£«  i*"'  P"^""  ^'««"«t  d'une  bSl 

Paris.  Son  chapeau  ea  SUIT'  *"  ^^^  »"«  environsde 
Son  pédicule  coErné  SdJ  mémTv?oI«  n'""'^  ^»  *^«^»- 
de  s'en  abstenir.  dangereux ,  il  est  prudent 
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•"».  L.).  Plante  originaire  Hp  l'w^    (^«WAm    tuUr^ 

leor.  Le  mot  CmLS  l'^  '''"■'•'  4*«"  «"«  a  la  cou- 
^  plante  a  envS  a».7~  n^!!*'!,*^!.®  ''^  tubercule  Qst  bossu, 
erandes ,  larpes  rS.?/'^  V*  '"'i"?."'*  '  ««»  feuilles^ 
cine  a  plusShpi^^hi  '  ^^  ",fure  belles  et  jaunes  :  sa^ 
uambo£?^ïïre^^fc*«q«'«"«s  sont  attaclés  les  tS- 

douce.  cStte  racine  nS.^iî^ï^^  f"  *'®'"*'*'  de  saveur 
chair  est  ferniA  »»  ku„  k    "*"°*  *1"®  'a  pommé  de  terre  •  sa 

lacée  ?a  STâtre  S^^'h"!^*'  ""«  P#^"'«  brnn?S^viJ! 
pomme  de  ten-e  mS  S^"f  ^  approchent  de  ceUes  de  la 

convient  quSCre8,ÏS,SM"'r'  ^  "'^««^-  EUe  ne 
lyse,  y  a  trouvé  dïîu^.r^3^'  •^-  f  T°  '  <»"'  «"  a  fait  l'ana- 
gélatineuse  Sf  dëSx  mlrii^"^^  ^*  P°^«  '  ""«  "alière 
%ue  à  losmaMmp    wi  r?K  ■^'^''  «rasses,  une  matière  ana- 

bercule    en  f H^t^f-  Pr»f«»eurPfaffa  aussi  analysé  ce  m- 

la  Sènri/HT  !™""^  '  T6«  dans  l'économie  iiimale,  et 
.ilJ: -!'^*'^<^«  de  la  pomme  de  terre.  Le  toDinamhn...  „1  T,'^" 
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est  dreulaire.  La  DorpiUe  se  trouve  dans  fMnesque  toutes  leç 
mers  et  pèse  de  quânzé  à  vioçt  livrés,  mêmÉ  tepéndant  sur  les 
côtes  de  l'Océan!  Elle  produit  une  coDimotion  élecpique ,  ^oi 
fait  éproHTer  une  forte  dooleur.  dette  commotion  se  propage 
dans  tous  les  memiures  ;  eMé  suspend  la  respiration,  donne  Gen 
ik  une  farte  palpitation  du  cœor  et  même  a  la  syncope  ;  eHe 
OGcasicae  aussi  une  forte  pulsation  à  la  région  de  Testomac. 
£Uen  dît  c|iie,  v^alçré  la  ligne  qui  sert  à  tratner  hors  de 
Tenu  ce  poisson ,  les  pécheurs  éprouvent  de  la  torpeur  dans 
les  l>ras  qui  la  tirent.  Dans  TanguiUe  tremblante  de  Suri- 
nam ,  la  puissance  éiectTiique  est  encore  plus  violente ,  puis- 
qu'elle  peut  abattre  des  chevaux.  Après  avoir  foudroyé  le 
poisson  qu'elle  attaque ,  elle  se  reverse  sur  lé  dos ,  tour- 
noie ,  toinbe  et  périt.  Hippocrate  est  le  premier  qui  ait  jparlé 
de  la  loPpiUe  comme  sefy  ant  à  Taiimentûtîon ,  sans  faire  men- 
tion de^  propriété  éifiotrique.  Cependant  Matoo,  son  coqtem- 
porain ,  la  désigne  d'une  manière  claire.  Laehair,  quoique 
moMe  ,  a  une  saveur  qui  ne  vaut  pas  cependant  ceRe 'ocs  au- 
4resi*aîes.  On  4a  ittang6,en  4talié,  quoiouelcH^  visqueuse  et'de 
difficile  digêsUon.  Rbndelet  et  Willegliby  en  proscrivent  Tu- 
eage  -,  Lémery ,  au  «ontraine ,  'la  trouve  lionne ,  et  rien ,  sèloa 
kn,  n'est  plus  délicat  que  sou  foie. 

TBBJVÊ&xt^eêtuiomydàs'^L.).  Les  Greos  •l'appellent  che- 
i^pê.  Animal  amphibie  à  quatre  pieds  ,.d€nt  tootle  corps ,  à  la 
réser^  delà  46te,  des  pièd$  et  de  la  queue,  e$t  couvert  d'une 
'écaille  très-dure.  Il  est  enfermé  dans  une  cuirasse  composée 
4e  deuat  pièces.  CeHê  qui  recouvre  -le  dos  porte  le  nom  de 
eanapace:  elle  est  convexe  ;  les  vertèbres  y  sont  attachées.  La 
pièce  inférieure  est  réunie  èla  poitrine  ;  sa  forme  est  aplatie. 
4^n  rappelle  j^w^rcn.  Son  corps  n'a  que  deux  ouvertures  « 
Tune  antérieore,  cpji  donne  passaf^e  à  la  tête  et  aux  pattes  de 
devant,  l'autre  postérieure ,' qui  laisse  passer  la  queue  et  [es 
pattee  oe  derrière.  La  tortue  estde  tous4es  animaux  ^  écailles 
celui  qui  vit  le  plus  longtemps.'  Sa  vitaKté  est  tçile  qu  elle 
subsiste  encore 'lorsqn  elle  est  sans  tète  et  qu'on  lui  a  enlevé  le 
4Monr.  Il  y  a  phisieurs  espèces. de  tortue.  Sa  chair  est  de  sa- 
veur agneable,  approche  de  celle  du  mouton ,  quoiqu'elle  soit 
im  peu  mosquée  ;  mais  elle  e%t  tellement  euTironnée  de  graisse 
^fdâtre,  quoique  délicate,  qu'on  s'en  dégoûte  bientôt.  On  en 
retire  une  tort  bonne  huile.  Les  marins  regardent  cette  chair 
eomme  étant  aRtiscorbutk{ae  et  prévenant  la  jih^ie  pulmo- 
naire. Les  insulaires  améncains  en  préparent  la  chair  de  dif- 
férentes manières ,  surtout  cette  de  la  tortue  franche  /qui  no 
4es  incommode, point ,  quoiqu'ils  la  mangent  en  pillés ,  qu'ils 
«omnlent  foicodft  de  t^H^ue»  La  partie  là  plus  Me  et  la  pins 
4éllefite  4ô 'la  l^rtue  de  mer  est  celle  qui  est  attachée  au 
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test  supérieur;  elle  est  blanche  :  sa  graisse  jaunâtre  p^m  jsp 
conserver  lonç-temps.  Ou  ien^ploie  en  place  de  beurrp.  //a-r 
bus  de  cette  cnair  peut  occasioner  des  diarrhées  plus  ou  moios 
violentes  et  dangereuses.  Quelques  navigateurs  la  font  cuire 
au  four  après  l  avoir  dépouillée  de  son  écaille ,  et  la  condi^ 
mentent  avec  des  œufis,  de  la  graisse  et  des  intestins  de  T^*- 
nimal.  Ils  mettent  à  cette  préparation  beaucoup  de  jus  de  ci« 
trou  et  différentes  épices.  C'est  ce  qu'ils  appellent  m  pla&* 
tron  de  tortue,  qu'ils  regardent  comme  un  ip^tnger  déliciev):, 
de  facile  digestion  et  très-nourissant.  La  ralreté  de  la  tori^e  e^ 
Europe  en  niit  un  mets  de  luxe.  Celles  qu'on  mange  à  Loadre^ 
et  qu  on  paie  si  cher,  viennent  de  la  Jamaïque,  où  oip  les  ooa- 
serve  dans  des  ports  jusqu'à  répo(^e  du  dépari  des  y^« 
seaux. 

En  17S2  on  ea  prit  une  à  Dieppe  de  huit  à  neuf  c^nt$  livres^ 
Une  autre  de  mer  fut  prise  en  1754  dans  le  pertuis  d'ÀQiiit^che, 
à  la  hauteur  de  Ffle  de  Rfaé  et  fut  portée  vivante  à  Tobbav^ 
de  Lobvau^ ,  située  près  de  Vannes  efx  Bretagae  j  éjh  pesait 
près  de  hujt  cents  livres ,  la  tête  en  pesait  vingt-neuf  et  chu-* 
que  naj^eoire  cinquante-deux.  Le  roie  seul  se  trouva ,  dit- 
on  ,  suffisant  pour  fournir  abondammeiiH  h  dinejr  à  plus  de  cent 
personnes.  Depuis  le  museau  jusqu'au  bout  de  la  que^e ,  elle 
avait  huit  pieds  quatre  pouces  de  longueur..  Ia  carapace,  qju 
a  été  conservée  Ojans  l'abbaye,  .avait  cijaq  pieds  de  Jlong.ueur  ; 
mais,  par  la  dessication,  ejle  a  diminué  d'environ  deux  fm^ 
ces.  On  tira  de  cette  tortue  plus  de  cen.t  liyres  de{[rais^j  qui, 
fondue  et  refroidie ,  avs^it  la  consistance  du  beurre  et  u^n  ex-r 
ceilem  goût.  Sa  chair  avait  beaucoi;^  .de  rapport  .av^c  ceUe 
d'un  jeune  bœuf,  mais  son  odeur  était  musquée.  Le  bouHloâ 
fait  avec  la  chair  de  tortue  nourrit ,  répare  et  convient  aux 
personnes  épuisées  ou  affectées  de  maladies  cutanées.  Les  œuCs 
de  tortue  sont  très-estimés.  Ils  nourrissent  et  passent  pour  ra- 
fraichissans.  Récens,  ils  sont  moins  bous  que  ceux  .qui  ont  été 
gardés  pendant  quelque  temps.  Dans  des  lieux  m  les  tortues 
abondent,  comme  aux  Antilles,  on  en  sale  la  chair  po)ir  la 
conserver.  Las  l^rançais,  les  Anglais  et  autres  nations  en- 
voient chaque  année  un  certain  nombre  de  vaisseaux  aux 
lies  de  Caïman,  pour  apporter  celte  provision.  La  chair  ne  sert 
dans  les  colonies  qu'à  la  nourriture  des  nègres ,  quoiqu'elle 
passe  pour  être  fort  bonne  lorsqu'elle  a  été  bien  apprêtée.  U 
n'y  a  point  d'animaux  à  quatre  pieds  que  les  Japonais  estiment 
autant  que  le  ké  ou  camé ,  ou  tortue  ;  ils  la  regardent  comme 
un  emblème  particulier  de  bonheur,  à  cause  de  la  longue  vie 
qu'on  lui  attribue. 

ToaiUB  GRBCQUff  {Teiîuâif  gracfL ,  L.).  La  carapace  de  celtç 

tortue  est  très-bombée  \  ses  écailles  sont  tachetées  de  noir 
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et  de  jaune  ;  la  peau  du  cou,  quoique  écaitteuse ,  est  tres- 
làche  et  se  replie  eu  capuchon  derrière  la  tête.  Cette  tortue 
est  presque  hémisphérique  et  de  petite  taille ,  ne  pesant  guère 
plus  de  trois  livres.  On  la  trouve  assez  communément  dans 
tout  le  midi  de  TEurope ,  notamment  dans  les  parties  qui  avoi- 
sinent  la  mer  Méditerranée ,  en  Dalmatie ,  en  Sardaigne ,  en 
Grèce ,  en  Bail)arie  et  en  Portugal.  On  la  tient  en  domesticité 
dans  les  jardins  en  Italie ,  elle  a  l'avantage  d*y  détruire  les  in- 
sectes nuisibles  ;  elle  se  nourrit  aussi  de  racines  ^  de  fruits,  de 
limaces ,  dont  elle  brise  la  coquille  avec  ses  fortes  m&choires. 
Sa  chair  passe  pour  donner  un  bouillon  préférable  à  tous  les 
autres.  Il  est  dérendu  aux  Grecs  ùi  aux  Turcs  de  se  nourrir  de 
cette  chair  ;  mais  ils  peuvent  manger  de  celle  destortues  d'eau 
douce.  Ses  œufs  sont  plus  ou  moins  ronds  ;  ils  sont  pourvus 
de  blanc  et  de  jaune  ;  leur  enveloppe  est  plus  ou  moms  cal- 
caire ,  mais  jamais  autant  que  celle  des  œufs  des  oiseaux  ;  elle 
est  presque  toujours  molle.  Pour  les  manger,  on  les  apprête 
comme  ceux  de  poule;  la  saveur  en  est  agréable.  Le  blanc  se 
durcit  plus  difficilement.  Ces  œufs  sont  fort  recherchés  dans  les 
lies  françaises,  hollandaises,  anglaises  et  dans  celles  de  TAmé- 
rique ,  où  on  les  sale.  On  en  fait  aussi  un  objet  de  commerce. 
Une  des  branches  considérables  du  revenu  que  le  gouverne- 
ment du  Brésil  retire  de  la  province  de  Rio-Negro ,  est  la  dune 
de  rhuile  d'œuf  de  tortue,  qu'on  nomme  mantegade  iartaruga, 
La  récolte  sV  fait  de  la  manière  suivante  :  Dans  les  fleuves  de 
Solimoês  et  de  M adiera,  il  y  a  des  bancs  de  sable  où  les  tortues 
viennent  déposer  annuellement  leurs  œufs ,  en  octobre  et  no- 
vembre. Arrivée  sur  Tilot,  chaque  tortue  creuse  dans  le  sable, 
avec  ses  pattes  de  derrière ,  un  trou  d'environ  .trois  pieds  de 
profondeur,  et  y  pond  ses  œufs ,  au  nombre  de  soixante  au 
moins  et  de  cent  quarante  au  plus  ;  ensuite  elle  les  recouvre 
avec  du  sable.  Le  gouvernement  envoie  des  gardiens  et  nom- 
-me  un  inspecteur  pour  maintenir  Tordre.  La  récolte  faite ,  oo 
jette  ces  œufs  dans  des  barques  bien  calfatées ,  on  les  brise  et 
on  les  réduit  en  bouillie  qui  est  jaune,  et  sur  laouelle  on 
verse  de  Teau,  en  la  laissant  exposée  aux  rayons  au  soleil. 
La  chaleur  fait  monter  à  la  surface  la  partie  huileuse ,  au*on 
enlève  avec  de  grands  coquillages  et  qu'on  met  dans  des  cnau- 
dières  exposées  sur  un  feu  lent;  quelque  temps  après,  on 
clarifie  ;  cette  liqueur  acquiert  la  consistance  et  la  couleur  du 
beurre  fondu ,  et ,  quand  elle  est  refroidie ,  on  la  verse  dans 
de  grands  pots  de  terre.  On  évalue  à  neuf  cent  mille  livres 
h  quantité  d  huile  qu'on  prépare  annuellement  dans  les  iles 
de  Solimoês.  Il  faut  seize  cents  œufs  pour  chaque  soixante  li- 
vres d'huile ,  ce  qui  fait  un  tot;il  de  vingt-quatre  millions 
cl'ccnfs,  Cettç  huite  sert  à  assuisonner  les  aljipensj  m^is 
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elle  conserve  toojoors  m  goût  d'hnile  de  balebe  auquel  les 

élrangers  se  foat  difficîlelbeiit.  (  f^ofagê  iê  Spim  ei  Miriinê.) 
TOURD  (  Turdus).  En  français  Dtelte,  Ce  poisson  réssembî^ 
au  camis ,  quoique  plus  petit  ^t  plus  large.  Son  dos  est  noir^ 
sou  ventre  couleur  de]  piomb\  sa.  chîair  fort  tendre,  friable., 
de  bon  goût  et  de  facile  digestion.  Il  y  a  un^j^utre  poi^foô^ 
morue  appelé  «M/^.(^(]ftr  cet  article.)    .   •   '' •      ,.  •  ..  .,\ 

TOI]ftNES0L4  80LE1L  (Corona  êdïis,  kelianihemum).  F^^ntÀ, 

d'agrément  qu*on  trouve  dans  les  jardins ,  et  qui  rend  mille, 
pour  un.  Rien  d'est  plus  abondant  que  les  amandes  doai  le6  ois- 
ques  de  ses  fleurs  sont  chargés.  On  peut  en  extraire  de  la  fori 
bonne  huîte.  Ptlées  ,  ces  amandes  donnent  un  orgeat  agréa* 
ble ,  mais  de  couleur  vineuse.  On  peut  accoiùmode^  les  jejUDes 
jets  comme  les  asperges  ;  ou  même',  après  les  avoir,  fsàx  cujire 
dans  Teau ,  on  peut  les  remettre  sur  le  feu  avec  du  vin ,  du 
beurre  et  du  sel.  Dans  la  Virginie,  les  graines  servent  aussi  à. 
ftâre  de  h  bouillie  pour  les  enfans. 
'  TÔURTEEEiXE  (  Ttirittr).  Oiseau  du  g^re  des  pigeons.  Il 
y  en  a  de  domestiques  et  de  sauvages.  Il  est  agréaole  par  sa 
iorme  et  son  plumage.  11  anime  la  solitude  des  bois,  i)  est  le 
modèle  de  la  fidélité  conjugale  et  du  véritable  amour.  C!esl 
un  oiseau  de  passage;  il  arrive  au  milieu  du  printemps  et  s'ei^ 
Ta  vers  la  fin  d'août  ;  Hs  se  réunissent  en  troupes  nombreuses. 
Leur  vol  est  haut  et  très-rapide.  Leur  chair  est  moins  sèche 
que  celle  du  ramier,  et  on  la  digère  facilement.  La  tourterelle 
6'engraisse  en  été.  Les  Romains  la  mettaient  sur  leurs  ta- 
Mes  ;  Martial  en  parle  ainsi  : 

Dmm  twrtwr  mihi  pinots  tris ,  laetwca  valêbia. 

Cette  chair  convient  à  beaucoup  de  personnes ,  mais  non 
aux  bilieux  ni  aux  mélancoliques.  La  tourterelle  peut  vi- 
vre huit  MIS.  Elle  se  purge  en  mançeant  de  la  pariétaire. Elieu 
dit  qu'elle  gazouille  autant  par  ranus  que  par  le  gosier..  A. 
Calenne,  il  y  a  de  ces  oiseaux  qu'on  nomme  iourtes;  eUes 
mangent  surtout  des  graines  d'orange  et  de  citron.  Leur  chair 
est  etquise  et  de  febile  digesticHi. 

TOUT-ÉPIGE.  Nom  qu'on  a  donné  au  m^rte-piment  ou  poi- 
vre de  la  Jamaîqiie  ainsi  qu'à  la  nielle  cultivée.        , 

TBÉFLE  BIANG  DE9  P]B(ÉS  (  TrifoUum  album  pra(en9e  ), 

Cette  plante  croit  abondamment  dans  certains  captons  de 
rislande.  Ses  tiges  épaisses,  qu'on  nomqie  smorur^  sont  em7 
ployées  comme  légumes.  On  les  mange  bouillies  dans  dit 
lait.  Ou  dit  cet  anment  très-délicat.  On  les  accommode  avec 
du  beurre ,  stfrtoui daii^  le  canton  de  Sida.    \  . ., 

,  mEMBUva  (  Siluruê  eltéifieuk  )  Poissoil  'qiui  ,9.  du  rappo)rt 
avec  la  torpille.  On  letroùve  dans  les  eaux  douces  d'Afrique  » 
an  Sénégal  ainsi  qu^n  Bjgypte.  Les  nègres  le  nomment  oiifît)- 


:H 


ifâ^Nç  iféroUeiBCiit  M' 
, ^iK&çtrique  i  celle  com- 

!| gljg/Ô^niblear  est  ^iiitiie, 
'Im  -  VBI^  UW^  riiD([iiiUe^ 

lÔBiS  Bi""   "  """" 


9ne  ,çr(Hi>riiété  afibro- 

L  L.).   Poisson  quiii 
•ySés»  câlçs  4IB  l'appelle 


aîqueur».  Leur  dbir  tM 

uibêrcvle  «ï  »: 

I  qu'otf  inait  u» 

àferriiWi.lee  traita 

d'al«iir  «t  « 


lage  j^vH  ge  taen ,  ^  Âlçilçôn^  ^î!*^i^^  MQntêjlinQr^ét  de  Nyas 
(DrômeJ,  iljîbs  le  Jura  ^^l^Âidêcy  ^  la  Lozère  pt. le. Gard; ,:  j 
Il  en  yiëut  jprèç  A^ki^omà^^^ix  <Hi,^qiJ|è..éltip*en^ 
ofif  uAe  exc'elIoDté  saveiir  :  leur  pdeur  oiittauée  lesv  ^  faii  iqh 
pèler  ifiugueiM,  dépendant  les  habitans  ne. les  estiment  4}li6 

Lioné  i  jplacé  ce  tu|)èrculç  dans  jL  crjrpt^i^*^*  C'eat  nnti 
espèce  de  chàmpjifnpi^^^i  ^e.  â^oui^e  di^ns  la  t^re.  Le9  an- 
ciens p^I1^lent(îuJ1  était  pm^,  qfi^^ef^eQQei.inaift  q»e  se4 
(artiës  $ë  nimâssâiént  et^  s  jjni^ieàt  erisen^ble  ^  Ùs  avaient 
nût  tes  dëui  yéi^  siiivans  en  jôiiaqi  sur  le  m^  semence  *. 

Sêdquinos  mon  dit  hem  en  haoereputat. 


îàns  de  Hytîlène  rècoliaîent,  Içg  fjciiffeç.qv^e,  Ic^s  ..courap^  d.eaU 
^Çorîaiéhi  de^  thwrj. ,  J^j^ys  gi  elle^  é^i§i^  fprt  .«^bondPQt^fti 
Jïvënâl  pmévM  c^  tuBsçci|Je*,;a|iit  ,ç4i||mpignôns,  JVIariicM 
tiërisâît  dînererameqt  '  i]  ^m  .  l^ij .Pjwpçe,.  qw^U  .^^^  plii^i 
aàngereiii  qu^  les  lriï|tes^Ux  a,pUisie^^.sa|]i^|«îs.^e  trolfes, 
n  y  en  à  dé  noires  e\terrcijren)ei^tJ^$trf#,^  i j^^I^n^  av^Q 
des  lignes  fqussès.  Lâi^^rise  esj  d.';aS9»'4ÀMfiWlre  i  ensuite 
a'iin  brun  cendre.  Là  violette  est  d  un  noir  tirant  sur  le  violet, 

n  y  en;^«pe  ©resqae  cendr^,,/if^iV^     #«<|6liç  âe  rpil. 
Plus  lés  truftes  sooji,  ponibre\i$es,dai^,,i^  tnHFi^^  plu^  qiissi 
elles  sont  çros^fi^.  Ce  tubei:çi^  e^.^ujc^  ji^étre^pi^iq   parles 
ters.  II  y  eçî  a  ibeifo^^H^if^^^  l^.àont  îpdeur  et  la 

sâVëur  soattrès^4^'"^^-^^^>PP>P^-^l^^^J'^^  pJ4èsjoa(7-te|Enps 
que  les  aùireâ.  0^  coHaait  la,ipasi(iè^  d^  r/K^u^illir  çfi^itQber* 
èules  ;  oii  y  ëifaploie  les  çociims.  Eb  ]yil^f)n;#^SQ:des  lebiens 
^u  meme^ limage., ^es  oarbei^  dç  QiqjK^of^  taillé  sont  jes  |4u9 
propres  a  cet  jisûfie,  .U  bonn^  trpifo  ,e§$}.ernie  «^  loufiber» 
«{iioiqiie  un  pèu,f(exil)}e  ti0v^Qll^sq.et.t<^fMire.  Éa  la.pressaiK 
elle  dok  dc^pef;  ue  (a  iraicIfeKrJ^U^lniai,  w  qiiî  prôvvc 
qu'elle  est  héceîiie.  Elle  doit  pc^hfir^^is^z  prpQi^iainenl.i|ittnd 
elle  est  lavée ,  sqo  intérieur  ^oit  ^^ppif,.  ^Ye§  /}«&  veine»-  d# 
couleur tfris  .^pdre  ^fii.MY^ei^ft  la,qb4k;eOi4ftW:$é«s,  On.^ 
croirait  H4n[li4e i.quol^^elle  Â>it  f^4>PP^I?q€ie,de  cooliHÛr 
de  r eau ,  .eiuui  e\{e,  doit  exh^jet  Vgà^fifJSifiQmùk^  fIffkAphm 
pârticurière.  Les  trufleS  du  Midi  ont  plus  de  saveur  et4Laifôii(« 
gij^.celles.des.piy*  fro^v.GPt  «fôÀft  eftpfteWr^ti^  l»,W|{*re 

ispjQ^rvei;  Ja  viande ,  c>st,un6)i4ii|9.ftSii^tMl<)  ariOMtiquft.^ni 
iéùf  aonne  leur  parfum  et  leur  saveur.  Celles  à  odeur  d'ail 
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répandent ,  lorsqn'elles  sont  potréfiées ,  une  odeor  infeue  ^ 
eUes  se  trouvent  en  Savoie ,  et  pèsent  jusqu'à  deux  livres. 
Fraîches,  les  truffes  parsdssent  contenir  un  acide  à  nu.  Hâ- 
ckées  et  mises  dans  du  lait  bouillant ,  elles  le  coagulent ,  et  le 
caillé  cpii  en  résulte  peut  former  un  fromage  à  la  truffe  d'une 
odeur  particuliëre. 

'  11  résulte  de  l'analyse  faite  par  M.  Bouillon-Lagrange,  que 
leur  saveur  et  leur  odeur  sont  très-volatiles,  qu'on  ne  peut 
en  extraire  de  la  fécule  Comme  des  autres  végétaux,  puisane 
leur  matière  ne  fait  pas  colle  avec  l'eau  et  ne  s'y  dissout  qu  en 
très-petite  quantité.  Les  alcalis  caustiques  n'en  changent 


on  en  obtient  une  plus  çrande  quantité  quand  elles  com- 
mencent à  se  pourrir.  Distillées  sans  addition ,  elles  don-  . 
nent  une  liqueur  acide ,  une  huile  noire ,  etc.  On  peut  en 
séparer  de  l'albumine  en  les  laissant  macérer  dans  Tean 
bouillante.  Mises  en  fermentation  avec  addition  de  sucre , 
elles  donnent  du  gaz.acide  carbonique  et  de  l'alcool ,  un  prin- 
cipe amer,  une  matière  huileuse  et  de  petits  cristaux ,  que  le 
même  chimiste  a  re^[ardés  comme  une  combinaison  d'acide 
oxalique  et  de  principe  amer.  Enfin ,  les  truffes,  d'après  leur 
caractère  dnmique ,  doivent  être  distmguées  des  autres  vé- 
gétaux et  former  une  classe  à  part ,  sous  le  titre  de  végétal 
animalisé. 

Des  expériences  fmtes  dans  le  laboraU>h*e  de  TÉcole  de 
médecine  par  M«  Robert ,  furent  confirmatives  de  celles  de 
M.  Bouillon  Lagrange.  Ce  tubercule  fut  tellement  recherché 
des  anciens  que  les  Athéniens  accordèrent  le  droit  de  bour- 
geoisie aux  enfons  de  Ghérips ,  parce  que  leur  père  avait  in- 
venté une  sorte  de  ragoût  aux  truffes.  Pline  rapporte  nn  fait 
singulier.  Le  p«^teur  Laricus  Licintus ,  dit-il ,  envoyé  gouver- 
neur en  Espagne ,  mordit  une  truffe  qui  contenait  un  denier 
romain ,  qui  lui  cassa  une  dent.  Ce  phénomène ,  s'il  est  vrai , 
dut  paraître  fort  extraordinaire  à  cette  époque. 

Ce  tubercule  est  fort  échauffant,  de  diflBcile  digestion  pour 
certains  estomacs,  il  est  aphrodisiaque,  aussi  ne  doit-on  eo 
manger  qu'avec  modération.  Il  est  contraire  aux  bilieux  et 
aux  teropéramens  nerveux.  La  preuve  qu'il  est  de  difficile  di- 


gestion c'est  qu'il  se  racornit  dans  l'alcool  et  qn'il  ne  se  dis- 
sout point  dans  Teau ,  même  après  l'y  avoir  laissé  pendant 

six  mois. 

L'emploi  qn'oo .  en  ftit  le  plus  fréqnement ,  c'est  d*ett 
assaisonner  certains  mets.  O^  le  mange  aussi  cuit  an  vin  de 
ChamiagM;  on  en  hit  métdedes  crém^.  Pour  me  les  trof- 
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tes  aient  une  saveur  a^préable ,  elles  doivenl  Atre  mûres. 
Elles  n'ont  pas  les  propriétés  veineuses  du  cbampignoa.  Oa 
a  cru  que  leur  usa^e  prédisposait  à  Tapoplexie  et  à  la  paraly* 
sie  :  mais  aucun  fait  n*a  pu  le  prouver.  Si,  après  avoir  consulté 
son  estomac,  on  en  mange  avec  oKxlération,  elles  peuvent  fii- 
ciliter  la  digestion  ccunme  les  autres  assaisonnenena.  On  les  ap* 
prête  de  différentes  manières.  On  les  mange  aassi  cuites  sous  la 
cendre.  En  Piémont  on  les  mange  crues  ou  sur  la  polenta  avec 
la  bécassine,  ainsi  qu^en  soupe.  On  les  accommode  aussi  à  la 
maréchale.  Dans  Apicius  on  trouve  la  manière  de  les  prépa- 
rer ainsi  :  Cuites  d'abord  dans  Teau ,  on  les  embroche ,  on  les 
met  un  instant  devant  le  feu  ;  on  y  ajoute  de  Thuile ,  du  jus 
de  citron ,  du  chervi,  du  poivre  etdu  miel,  et  lorsque  la  sauce 
est  bouillante,  on  fait  une  liaison.  On  conserve  les  truffes 
dans  des  glacières ,  dans  la  graisse  ;  on  les  fait  sécher,  on  les 


qui 
TaUFFB  EOUGB,  PataTB  COMMONI  {Salanum  tuberoêum  99U* 

papas).  Les  Indiens  mangent  en  place  de  pain  la  racioe  de  ce 
solanum  qu'ils  font  cuire  sousia  cendre.  Aliment  venteux  pour 
certains  estomacs. 

TRUIE.  Femelle  du  cochon.  Voici  ce  qu'en  dit  Pline  :  On 
châtre  les  truies  pour  les  engraisser  plus  vite .  L'art  sait  ajouter 
à  la  qualité  de  son  foie.  Cette  invention  est  due  i  Apîçius.  Nul 
autre  animal  n'oflre  une.  matière  plus  féconde  pour  le  ta- 
lent du  cuisinier.  Chacune  des  autres  viandes  a  son  goût 
particulier,  celle  du  porc  présente  cinquante  goûts. diffé- 
rens;  de  là  cette  foule  de  lois  eensoriales  pour  prohiber,  dans 
les  festins ,  les  mammelles ,  les  glandes ,  les  rognons ,  la  ma- 
trice ,  la  hure  de  ces  animaux;  ce  qui  n'eropéche  pas  le  co- 
mique Pnblius  de  faire  figurer  dans  les  repas  les  mammelles 
des  imies.  (Pline,  liv.  vin.)  Mêmes  propriétés  que  la  chair  du 
cochon  gras. 

TSIANOKI  {Arhrùseau  du  iké  ).  Plante  qui  croU  au  Ja- 
pon. La  boisson  ordinaire  de  ces  peuples  est  une  espèce  d'in* 
fusion  des  plus  grandes  feuilles  de  cet  arbrisseau  ;  ils  font  se* 
clier  celles  qui  sont  jeunes  et  tendres,  ils  les  mettent  en  pou- 
dre, en  jettent  une  certaine  quantité  dans  une  ^ssea'eau 
chaude  9  et  les  personnes  de  qualité  la  boivent  avant  et  après 
le  repas.  Au  Japon ,  on  ne  laisse  venir  cet  arbrisseau  que  sur 
les  bords  et  autour  des  champs  de  riz ,  dans  les  endroits  qu  on 
ne  saurait  cultiver. 

TWBOt  (  Piêuroffêeiêê  masimuê ,  L.).  Le  turbot  est  du 

genre  des  poissons  plats.  Son  nom  vient  dn  mot  latin  inrhi" 
naiuê,  à  cause  de  sa  forme  pointue.  Le  c6té  giiuche  est  brun, 
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liérisséde  Délits  tubercules  osseux  etpoialus.  Le  côté  droit  e^ 
btattO:  Le  &r|«eèC^cfi^  dell#  ^t  béri&i^ë  de  péiites  èpio^ 
plàcëég  $anâWàt*é.  Ifëst'fëklàTgè  relativement  à  sa  longueur. 
Ce  poîssoh'Vk'dÀAS'l^élé  /la'Vaitique  et  la  Héditerranéë  ; 
il  se  plail  à  t^«fiiMlicb\]rè'>fè%  gràiÀd^  fleuves.  Il  se  noarfit  dé 
petilÀ  potet)n«  \  dé  éMtsta^^ë^'èt  ite'Vers.  Il  e$lf  fbi^ voface  et 
tilès-rusé!  Bpatvfentpéffefe  ï W  fongtieur  de  cinq  à  six  jp^cds 
et  au  pofdsde  v(tt0t;^âihq  «'lébnté  nVrés.  Bbndelet  dit  l^avoîr 
vu  d  une  gtaUdëtfT  fhét^fa[Ul(l.  Oh  Ta  appelé  faisan  d^e^u, 
fkiian  Oë  iker;pikftè'&tÉt  ,^'ëhair  e^t  blaqche ,  fejrôe ,  succu- 
len|e  et  de'sdvetir  éé^rratW.  Hlê  est  Âfi^léqr^  en  février  j  mars, 
nvritei  mai,  suHout  céHéc[ài  Ine  prq»vfent  pasfl'uo  gros  turbot , 
eMé  8erait"aibri'4Sla(<di7éir6e  et  çoriàcc  Cet^e  cjpair' a  même 
besoin  'd'éVféfkmuiiéé.  I^ès  tûfbbts ,'  dopt  la  chan^  e$t  fon  dc> 


raconte  la  fMtoeUsé  ^oncë  de'Domitf^o.  Oh  y  voit' le  fils  ()^ 
Vespasien,  le  fréf^  êeykM'\'\èn\û\ite  du  jitônde  ,  as^mb\ant 
en  toute  hâte  ;  piçttdtfrit  fa  ^tiRV^i'  ôîreii  conscrits .  pour  sa- 
voir de  quelle  mhiOpfé  ïï  (k)fafénè1t^Ié'ftire"^pprétef  un  su- 
perbe tui^bok  d6ét  bà  kiFa^âftmt'^réèeht/ Apres  discussion^ 


ran  lô5f ,  eètimtaitla  chàli'  dë^i:^' poisson  iA"*ëê^6l'Sk  toute 
autre.  Elle  est'  cependant  de  irei-afSèSié^'  dîges(ioc|',  bien 
que  Galien  là  reèém^ndè  dahs'lès  éçinvalesc^<^ès.  Les 
personnes  même  bien  portantés'doiVent  n^n  nser'  cni^avec 
thodérâtiém.  Le  tuÀôt  eét  beaucoup' riFus'àbbtidant  en' Afiglè- 
terre  que  chei  nous.  ' 

TlMNËMoé  emH)  DE  LA  LAMi^|3.  B$pè\^  de  ^avet  cul- 
tive en  Angletei^re  ppurTus^g'é'âps^BéSâanx'  C'içst  uae  vraîç 
rave,  doilt  la  paiiinUbéi'eW  mmémrfi&  (ftf ri bl^nc  jao- 
nlttè,  dfe  torl 
tHëge  de  HolMhde' 
pouces  de  rdiii^'l^  qui 

jbioule  eét  beaucoup  plul  h6t|i4*!ssanfë  ^BT^trér^et  sMèoSt 
»ppt20che  déeiâttf^dès  nA^m'âê^eMSkër  Léf  âèd^nes 
e^  les  journaliers,,  en  An^lelerrOj^  en  font;^^^^^  èt^^Ço*- 
bommdtion,  .    i    v    >.n«»*-^ 


m^A 


•  t  1 


CIMAIRC  IKNSIR  i>ES  vktà.  (  «Sf  tr^a  u/marta  )?  Les  jeuoef 

feuilles  et  les  fleur^  de  I*\i|m^if  fi  4l^9gp  mj^  (}i#^  Wi«  boiason 
quelconoîié  éi  daqs  |(îqi|QlIe^  f>a  (çis  |afsf e  ipfii^c^s  ||ii  wmmH' 
niquent  fa  saveur  et  ]e  bpuQ^et,  H^  \iii  d^  Maivoi^«<  L  wfbr 
^iOQ  a(}ue^se  de  cçùe  p^^Q  pPM(  j^»'^  W^  pert^  pQiDtfâmt 
placer  le  thé. 

CLVE  CILIÉE  (  Pucfu  eiliqitû^,  l<.  ).  On  ynomf  «^ito  phme 
près  des  lieux  p^  se  liçqjlÇfH  Jea  buîUejj ^  (u^  la  vmgè  en 
Irlande.  i        . 

être  coMESTiwB  (Ulv^  çrft^?«,j^),  Qfl  |(|  9KNg#  «ur  1^ 
côtes  d'Ecosse  et  d'irjaiide»    .  •  .        . 

ULVB  LAiTUfE.  (l7/fa'  lact^cq^  L.),  1^1^  sûTt  (le  fHifofb  en 
Écosçe.  Elle  j[ouii  d*ijn^  y(prt^  c^m^^  £|(  rafr^lçhisfpjMQ^  Oa 
rapplique  sur  te  fVpfii «î kîi imfie^Bftiu: ÇîJi»»r IwWftMd^ 

ptvB owiLiûUÊB  ( Uh^ ifm^Hdfltfl , L.) .  Plawt^ 4^  h fiwûlle 
.des,  aïçues  ^  qui  çroîf  s^r  \^  çÔK?|^  de.  VQcèw.  Qn  )f^  W9g^  «» 
salade  aVec  d^  powe^  jti|  ^^\f^\  qMÏ^ÇiaTç.  Qa  t^  ||^  pouf 
la  conserver  çn  l^ivpr:, 

ULVB  PALMÉE  (  Fuci^  l^ini^^J  %  If  ^'  ^^^^^  «^P^W  WH  dWH 

te  nord  de  TÉcossè  et  (Jp.  nfJftçjdQ  à  la  jftoij^çîu^^  4u  P^vffit   i 

ULVB  8UCRÉB  (Vtva  sacchariua ,  L.}.  On  nomme  aUSsi  ce  fu- 
cus baudrier  de  Ni'pttinê,  11  se  couvre  d'une  eCDorescence  de  sa- 
veur sucrée ,  qui  n'est  cependa\yi  autre  chose  que  du  sel  marin , 
et  dont  la  vertu  est  purgative.  On  peut  manger  ce  fucus  cuit 
dans  du  lait.  On  dit  sa  composition  chimique  très-compliquée. 

Ah  JctpoQ  y  on  r«NieiUe  «hr  les  Iwfcb'de  la  mer  une  espèce 
d'ylve ,  q«^  W  Jopoiiaift  font  sécher  et  réduisent  «n  poodi^; 
gveo  laqmUe  ite  fiaMdtoiDent  \emù  ria*  '  J 

fJ^IBLf;  w  OlfPU.  (  «S^iiiiio  uwUft ,  L.  ).  O»  4^ 
trois  e^cflsida  poBHûDa;  qai  ontdo^aMorl  me  le  sauniM  oti 
9v^.  la  tnM^^<  iA  premièi^  espèce  fort  longoe ,  m  trouve  âvm 
h  lac  c|e  Genm ,  akèi  que  lu  seooiide  qy  on  appelle  umbl^ 
çbevftlief  *  Lft  tMMJèMe  ea  U  pins  peiile ,  et  ne  pèse  |)as  pkie 
àe.  4^.wj^  Uvres.  heur  chair  eift'diii>e  ;'  missî  a-ton  besein  m  hl 
mm^iMilm,  eiilft  k  nmàiB^mt»,  BUe  M  eeoyieni  qn  aii^ 
)MW^<M00MiGâ  ai  «u(  gaoi  SaipM#« 
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IMBIIE  MAftINË  (  (7m^a  fMftM), l^.G^ 
ce  Dom  à  cause  de  sa  yitesse  à  nager.  La  coi^enr  de  ce  pcAMoa 
est  argentée  dans  sa  jeunesse  :  une  partie,dec^n:^eorp6  pveod 
tinè  coàlenf  noirâtre,  lorsqu^il  est  dans  smpar&it  aecroîsse* 
ment.  Sa  chair  quoique  ferme  se  digère  assez  facilèm^, 
pourvu  qu'on  n'en  mange  pas  avec  excès.  Elle  convient  à 
prejsque  tous  les  tempérameps.  Les  anciens  h  mettaient  au 
nombre  des  meilleurs  poissons.  La  véritable  saison  pour 
en  manger  est  le  temps  de^  h  canicule.  On  estime  siutoiil  la 
télé. 

t  nnau  db  biviéhb  (  UftAra  flup%ai%l%$).  Ausonne  est  le  pre- 
mier qui  en  ait  parlé.  C'est  une  espèce  de  truite  ressemblant 
an  carpione  d'Italie.  Sachaii"  est  blanche  et  de  bon  goût.  Ce 
poisson  reste  caché  en  hiver  En  été  on  le  prend  avec  les  truites, 
il  est  un  proverbe  qui  dit  que  VwêUht^  est  bonne  à  manger  dans 
la  saison  oà  Ton  redherche  V^mbre. 

VIU  Crustaeé  qui  a  quelque  râsseinblance  avec  le  homar, 
et  qui  se  trouve  c^ans  la  vajse  de  la  mer  do  Brésil.  Sa  chair  a  un 
gOut  ajQ^réfl^le  poilf  les  Nègres  seulement.'  Ses  propriétés  ali- 
mentaires approchent  de' celle  de  la  langouste. 
*    Ut  SON  (Hiêtris  dor$€fta^  L.).  Animal  de  la  grosseur  du 
cdstor.  H  vit  dans  les  déserts  dm  nord  de  rAmériquè.  Il  a  un 
peu  de  ressemblance  avec  le  hérisson.  Bnflbn  lui  a  donné  ce 
nom  cpii  indique  sa  nature  piquante  et v  hérissée.  Hudson  dit 
qu*on  aurait 'pu  le  nonùner  castor  épineux,  étant  de  la  même 
Ibrme  et  de  la  même  sprandeur  que  le  castor.  Cet  anîmal  est 
hérîBsé  de  piquans ,  eacnés  sous  son  pofl.  Il  dort  beaucoup ,  se 
nourrit  surtout  d'écorces  de  genévrier  et  d'autres  ;  il  craint 
Teau.  En  hiver,  la  neige  Ini  sert  de  boisson.  Les  sauvages  en 
mangêttt  la  chair,  qui  est  des  plus  coriaces. 

V 

"..'.'       •       '    ■•    . 

vacAr  (  Facpê).  Fensdle  du  boeuf,  encore  plus  utile  que 
lui.  Son^produit  est  un  bien  qui  croit  et  serenoavelle  à  chaque 
instant.  Cet  animal  est  le  soutien  du  ménagé  champêtre;  il 
donne  des  veaux  dont  la  chair  est  ag^ble  et  saine ,  son  bit 
liourjsi^  nos  enfons ,  son  beiirre  assaisonne  nos  sdimens ,  son 
frofoage  sert  à  la  nourriture  iies  gens  de  la  cmBtKigM.  Sa  chair 
est  à  peu  près  de  la  nature  de  celle  du  boeoT',  quoique  plus 
ferme  et  plus  sèche.  Elle  se  vend  souvent  ponr  du  boeuf;  on 
choisît  pour  cela  les  vaehes  jeunes  et  {[ranes.  Sa  viande  est 
jritts  colorée,  nuiia  le  bouillon  qn^onen  fait'eat  moins snccrtcrt 
la  chair  de  la  vache  stérile  est  meilleure  ;  eelln  des  vieilles  ~ 
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içqes  est  de  difficile  di0e8ti(m  et  nialsaiiie.  Elle  dispose,  à  la  mé- 
lancolie et  aux  maladies  de  la  peau ,  si  Ton  eu  cro^  Aviceone* 
Pisanelli  prétendait  que  son  usage  produisait  des  varices. 
L'expérience  ne  Fa  pas  conficmé.  Les  vaclies  normandes  <Nit 
parfois  une  chair  préférable  à  celle  au  bœuf. 

Vachb  marinb  (  jRofiTitfritf).  Les  Russes  rappellent  mor/^^ 
les  Français  vaoh^  marine ,  ou  béte  à  là  grande  dent.  L'animal 
ressemble  assez  au  chien  de  mer,  mais  il  est  plus  gros .  U  a  quati'o 
pattes  qui  lui  servent  plus  à  nager  (^uk  n^arcner.  Sa  peau  a 
près  d'un  pouce  d  épaisseur;  son  poil  est  court ,  raid^  et  de 
couleur  brun,  jaunâtre  ;  sa  tête  est  grosse  et  écrasée  sur  |e  de- 
vant; au  front,  il  a  deux  ouvertures  pour  rejeter  Teau  ;  son  mu- 
seau est  entouré  de  gros  poils  raides,  qui  forment  une  espèce  de 
barbe  ;  il  a  trois  dents  en  bas  et  quatre  en  haut  et ,  en  outre  4 
il  sprt  de  sa  mâchoire  supérieure  deux  belles  dents  fort  longues 
et  recourbées,  qui  surpassent  en  dureté  et  en  blancheur  celles 
de  Téléphant.  Cet  animal  ne  peut  pas  toujours  vivre/dans  la 
nier,  aussi  ses  dents  longues  et  recourbées  lui  servent  pour 
s'accrocher  aux  glaces ,  à  la  terre  ,  et  pour  se  traîner  ensuite, 
n  se  nourrit  de  coquillages,  enfoncés  dans  le  limon  delà  mer.  Ses 
dents  lui  servent  aussi  de  défenses ,  car  ^es  ont  parfois  plus 
de  deux  pieds  de  long ,  sur  huit  de  circonféreiice..  Martius 
fait  le  dénombrement  des  parties  de  cet  animal  qui  peuvent  se 
manger;  mais  un  cajpitaine  et  son  équipage  avant  mangé  du 
rognon,  furent  frappés  d'étourdissemens  considérables ,  suivis 
de  maux  de  tète  intolérables. 

Vachb  de  Quiviba.  Animal  des  Indes  occidentales.  Il  resr 
semble,  pour  la  grandeur  et  la  couleur,  au  taureau.  Ses  cornes 
sont  petites ,  presque  droites ,  fort  aiguës ,  avec  une  bosse 
entre  les  épaules.  Son  poil  estccgnme  de  la  laine.  L'animal  mue 
tous  lés  ans,  et  le  poil  qui  repousse  est  noir  et  tacheté  de  blanc. 
Ses  jambes  sont  courtes  et  rort  velues.  Les  mâles  ont  la  queue 
longue  et  velue  au  bout.  Cet  animal  a  quelque  chose  de  com- 
mun avec  le  Uon  et  le  chameauv  U  frappe  ave<;  sa  cprne ,  et , 
ouand  il  est  irrité,  il  toe  même  les  chevaux.  Il  est  difforme , 
4'un  regard  affreux  et  cruel.  Sa  chair  est  de  fort  bon  goût  pour 
les  sauvages ,  qui  couvrent  leurs  cabanes  avec  son  cuir. 

VAMiXE  [Epidêfidrum  vanill^^  L.  ).  Plante  exotique  de  la 
famille  des  orchides.  Elle  est  sarmenteuse,  à'racmes  fort 
courtes  et  de  la  grosseur  du  peti^doigt.Lsàtige  grimpe  aux  ar- 
bres qui  Vavoiainent  ;  elle  est  rameuse ,  noueuse ,  cylindrique, 
verte  et  remplie  d'un  suc  visqueux.  Les  feuilles  sont  alternes , 
ovales,  oblongues,  épaisses  et  d'un  vert  çai.  Les  fleurs  sont  va- 
riées de  blanc.  La  vanille  croit  au  pied  des  ^ands  arbres ,  tels 
cme  le  palmier.  Au  Pérou,  elle  croit  aussi. .dans  les  fentes 
(les  rocners ,  mais  toujours  a  Tômlire.  Le  fruit  est  une  si- 
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Sque  dfoite ,  çhagcop®  «  <l^ûa  brun  noir;|t(r(3  ^  h^ 
lotméi  i'  6fMàtï(^ ,  ,febitiprTméè ,"' <^oup^èç  5  sai  îiî ^ 
pendante.  ÉHë  est  demiatrè  Ji  huit  pouces  de  longueur,  sii^ 
deux  Où  trdk  lignes  de  large.  Iiftérieuremept .  est  une  pulpo 
émM^i;  d^Mrûj^t  plp  ^boji^datitë'àue  la  snîgu^est plus  ré- 
cente; alors  cette  pulp^  couTècônitriè  ^umiei.  On  donu^le 
ubœf^*haùtne  de  ^nîife  à  ce  ^c ,  qui  sert  à  parfumer  1^ 
babitttns ,  et  qui  n*en  vt^ndent  pa^  tnojns  les  gousses.  Ce 
bauiius  îaè  é^oveie  point  en  Europe.  Il  T  à  trots  variétés  dç 
i^alnlle  dabs  le  cdmmérce  :  la'  Dompon*  pnbôva^  ses  vliqqe^ 
sont'  pkis  groi^es'et  Fodeur  en  est  très^fbrte.  La  deuxième 
est  la  Vannlé  dé  %  ml^ftimê;  m' la  pr'éi^^  aux  autres. 
Ses  gousses  sodt  mlpéès,  sçn  odeur  trës-suàve  ^t  ça  cou- 
leur 'd'un  touge  brun  foncé;  se^  siHques  sont  pleines.  La 
troisjèine  est  la  bâtarde  ;  ell^  est  moins  estimée.  '  Ces  yariciés 
dépendent  I  sans  doute,  d^  fa  "nature  du  terrain  çt  de  1*4- 
poque  o6  on  les  cueBlé.  ^ont  lé'monde  ooiinati  |'o<Iéur  suave  et 
agréablâ  de  ces  gousses.  Là  vanille  naptt  être  ûtlté  aux  mé^ 
lancoliqùes  et  aux  bypochondriaquc^ par  son  odeur  :  e|lê  est  en 
outre  tonique  éi  aqti^eptjque  ;  i^ais,  a  hante  dose,  elle  est  très- 
excitante;  elle  active  la  nntHtipii  et  aiiçmente  laTra^pirsH 
iiom  :  C'est  snrtiçmt  cprfiitfe'  ^pfi^oaisTaque  qv^oî^  ht  préconisé. 
Btiene  c<>nvientm  atnit  ienï\és  g^iis  ni  qtix  personnes  disposée^ 
^x  ioflàmmiition^ ,  aux  l^émorrhagiéS)  ou  à'ceHes  qui  ont  des 
itiFectiôn^  gntanée^:  le  principal  n^ago  qu^qn  f^it  dé  cette 
^dusse;  c'est  d^n  stigmatiser  cert^pe^  sûbs^ôc^^  telles  que 
le  chocolat ,  les  créme^ ,  les  glaçéè' ,  etc.  En  qu^ljté  de  candi- 
iftent  )  éBè  peut  être  utile  jiirx  pprsonn^  fàlbieç.  il  c^Ues  qoi 
mèiftenrtfhe  vie'  sédentaire  '^'tfoiit'  les  IbricîSàn's  cfé  l'estomac 
sont  lentes.  BHe  exercé  iin'e  action  puissante  stir.  tc^t  lé  éoros  ; 
ell^  augmente  t^insHensiblë  tràftfspiration ,,  la  sécfètloB  de  l'bnne 
^  seUif%e  t^^Ièn^nl  dd  ffox'  itieUéthiët:  Là  iâoBésse  de  1? 
vanine  ne  permet  ^e  la  'ttietire  en  pbodfç  qu'au  moyen  d'une 
substance  qui  att  la  propriété  d^absorbéi^';M)h*  huipnlditë  ;  tel  est 
Je  sucr^  oii<  le;^câ6.'  .Son^sà^al^se  comph^tê  ffn  pas  ële  'feite  ; 
cependahifoft  sait  c^Vfllé  çéntiëqt  ^  qu^ôn  en  fçtire  ptlr  la  dis- 
timiiMi  )ù6e  fcnlle  volàtfle  trèè-odgrame,  de  l'acide  fiâozoïque 
qui  eflleurif  tnéme  àsa  siirfoce  ;  que  F^àiï'çtT^lcôoli^^'cîl^r- 
^efnt  de  ses  f)4rinëipés  attiJR».  La  teint\ire  alcoolique  la  prive  ce- 
pendant de  son  ocl^.^ut»  Itf^Sçine  vient  o^tfièxiq^  Ce 
souries' habitons  dés  thaïs  villes*  liisantlà ,,  Cdii||^'  et  Na- 
pAttttâ',  qui  s  occtipem  d'aller  cueillir  dans  Tes  b6Ii*les  finosses 
*'éfM9HtirufH ,  qu^ls  Vendent  ^ux  hatthiatoreë^ceiç^'Ci  par- 
viennent à  éi^èXaltér  ïodeur  et  savent  h  conserver,  çt^  en  xè- 
cohe  environ'  to  iniltton  de  gousses ,  qui  sufifeèm  ï  b  WOMt 
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VANNEAU  [Tringla  vanêUuê),  Selçn  BuffçND.  cet  ois^u  s^  été 

ainsi  nèbflié  k  cause  du  brait  que  fbni  ses^àDec^  en  v^ni' 
-^  _.  1^1..^  ..^^  L.»_.-.  ^..^  —  ^.....j^A  poui'Tnoûdei' 

de  nôs'coi)^ 


jasou^i  la  pèArinl .      

ses  pieds  d'un  rouge  Drun.  Son  plumage  varie  pàï*fi>B  '  dtl 
blanti'  pur^  au  Uancf  jaunâtre!  Oiseaii'  de  passade  ;  son  vol 
est  haut.  Idngf  et  soutenu.  Dans  1^  niiit  il  pairourties  pfatrie^ 
hiimides.  Belon  dit  qu'il  est  connu  en  Mâéiêrhe.  A  m  fin  dé 
riiiyer,  ils  paraissent  par  ipoiiKers  dans  h  Briéetclansla  Champa- 
gne; il  yènti  aussi  immensément  eil  Italie.  ^Idrovajidie'ditque 
fton  crt  à  quelque  rapport  avec  céjuîd'une  jeiine'clièvre.  D^ps 
phjsîeurs  départ^emens  <}ê  la  7rane'e  on  donpé  au  Vsfiiâeau  lé 
hm\  de  âix-huU^  depiviie.  Il  est 'fort  gai,  dit  Buflfon,  sans  cessé 
en  (noqvement,  il  folâtre  et  se  Jôqè'dé  mille  façons  eh  Tàiln,  oij 
il  se  dent  dans  toutes  les  position^,  et  aucun  oiseau  né  caracole 
ni  né  vdltige  plus  lestement  que  lui.'  Sa  chair  e§t  estimée,  qboi- 
qiren  général  elle  soit  ïpaîgrç ,  sèche  et  d^e  saveur  maréca- 
geuse;'cèpe    *      *"  '  '  :.-  •.  w    ..   *' 

de  ftïcîle  me 


bbn  njorceâu  Iprsqu  on  n'^  ^^S^  ç'  bécasse  nî  vanneau. 
On  doit  manger  çèlte  chai;*  rwîé  et  d'un  îelihë  v^hneàù  bien 
nourri.  Ees  oèàfs  ont  une  savçùi*  qui  léé'fant  red^erphef;  Dans 
ffiiekjues  départeniens  op  les  pprté  au  mai'ché.  En  Pologne  ',  oiî 
eta  fiait  des  oiheleités  d'un  exèellept  goàt.  EttHolland0\*ô^  ceî 
èîseâùx'sOnt  abondons  ,  on  raft  grand  cas' dé  îeurs  œuis  ',  qiiî 
sont  en  efi^  fbri  délicats.    '      *1       .         .         ^        '      ^ . 

VAftBC  DBâ  Gl/ldl^.â  (  Pveus  eâuKs).  Espèce  d'algue  qui 
croît  dafis  rinde  et  qui  ^ert  à  la  nourriture  .'M.  dé'Sunren  eii 
aVaît  appor^Jé'  pour  s6à  usage»  Oà  Ta  lave  et  on  Kèxpfimë "pour 
la  dëbprçasser Vé  la'pliis  grande  prtle 'de'sS  niattèi^'muci-^ 
Isigineu^e  ef  salée  ;  on  la  n^angé  'ei»iij{é  avec  Uoe  jprêbaraiion 
dé  iuc  de  hrpon  et  de  gingembre.  Cet  aliment  est  iônjqùp.'^* 

Vari^  iHscubBNt.Les  ^u^les  de  ce  lû'cùs  sont  simples.  On 
le  trouve  j^aus  les.  mers  de  1  Europe.  HqbHuélfênféni  on  le 
mangé  dans  le  J^ovà\  sôit  crti ,  soit  cuit  dans)e'l)bdinbn'ou  lé 
laii.' Sa  saveur  est  cefle  de  marée,  qui  ne'plaft'pàs*a.*ioùl  le 

monde.   '""^         '  ^  ^  ^'■- 

'  Vabbc  paImé.  Vatytfuelîn  a  remarqué  (rue  cette  plante ,'  qui 
se  trouve  sur  les  iordi'  de  l'Océan  et  qai  se  r&èonàart  ^  sa 
couletir  rotige  j  contîeni  une  matière 'cap^^p  de  renfqnacér  lè 
sucre.  Ce  varec  est  rejeté  isur  les  cifties'par  lés  vagues  de  la 
Hibr.  En  se  desséchant,  il  $é  fecohvre  d'aiie  matière  blanc?\Q 
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etdouclitre/qaé  les  qb&bs  sucent  avec  plaisir.  Cette  efflo- 
rescenqe  est  de  la  m^e  nature  que lamatière  cristallisée 
qu^oD  sépare  d^  ja  maoue  par  le  moyeu  de  Talcool.  Cette 
plante  nutritive  p'est  pas  susceptible  de  fermentatioa  vineuse. 
Cette  espèce  est  «  en  Islande,  d'un  commerce  avantageux, 
parce  qu^oq  peiit  \a^  manger  et  en  retirer  du  sucre.  H  y  a  un 
autre  varêc  s^^ccarin  que  Ton  .confond  avec  cebô-ci  et  qui 
^rt  d'aliment. 

TÀUDBEiJlt.  Poisson  de  la  Méditerraiiée ,  assez  abondant 
sur  les  côtes  de  la.  Provence ,  et  dont  la  cbair ,  quoique  blanche 
et  de  bon  goût ,  est  de  difficile  digestiop  ;  aussi  a-t^lle  besoin 
de  condimens  dans  sa  préparation. . 

V£ii|U  (f^Uultts).  C'est  le  petit  de  la  vache.  Plus  cet  animal 
se  rapproche  de  Tépoque  ae  sa  naissance,  plus  sa  chair  est 
gélatineuse.  Cette  chair  fournit  noe  gelée  douce  qui  ne 
nuit  pas  lorsque  Testomac  est  bien  disposé.  Le  veau  est  une 
chair  légère  qui  tient  le  ventre  libre  ;  les  anciens  en  firent 
beaucoup  de  cas.  Pour  engraisser  l'animal ,  ils  le  nourrissaient 
avec  des  œufs  crus  et  du  lait  bouilli  avec  du  nain.  Aver- 
roès  a' mis  cet  aliment  au  dessus  de  la  poule.  La  coair  du  veau 
doit  être  mangée  rôtiecomme  celle  deTagneau  et  du  chevreau. 
On  donne  le  nom  de  veau  de  rivière  à  ceux  qui  se  nourrissent 
dans  de  )Hms  pâturages  aux  environs  de  Kouen.  Celui  de  mon- 
tagne a  éfé  nourri  avec  le  lait^de  diverses  vaches.  La  chair  de 
veauj  nourrit  moi^é  que  celle  de  bœuf;  elle  est  rafr^chis* 
santé  ;  on  la  fait  entrer  daîn^  les  bouillons  qui  portent  ce  nom. 
Celle  des.  veaux  de  la  Normandie  ne  laisse  rien  à  désirer  pour 
sa|  blancheur  et  sa  saveur.  Il  y  a  des  personnes  qui  ne  peuvent 
manger  du  veau  sans  en  être  dévoyées.  Les  veaux  niort-nés 
sont  très-malsa^is.  La  police  dpit  .veiller  à  ce  qu'ils  n'entrent 
î>as  dans  les  étaux. 

Vbau  uâujk  (  Fiiellus  marinus).  Espèce  d'amphibie  vivi- 
pare ,  qui  foit  la  nuance  entre  le  quadrupède  et  les  cétacées. 
Sa  tête  est  ronde  ;  son  museau  ressemble  à  celui  de  la  loutre , 
son  nom  générique  est  phoque.  On  le  trouvé  dans  les  mers  dn 
Nord.  U  peut  aussi  vivre  dans  les  mers  tempérées;  il  y  en  a 
même  dans  la  Méditerranée.  On  le  distingue  par  sa  fbitne  et 
surtout  [^  son  intelligence.  U  est  susceptible  d'éducation.  U 
se  nourrit  d'herbes ,  de  poissons,  etc.  Il  habite  également  la 
terre ,  l'eau  et  la  glace.  Son  cuir  est  velu  ,  noir,  cendré  ou  ta- 
cheté. Il  dj^des  espèces  de  mains.  Sa  chair  est  moUe»  spon- 
gieuse et  fort,  crasse,  au  i)oint  qu  en  la  pressant  la  graisse 
coule.  Cette  chau*  rassasie  bientôt,  ocçasione  des  naœéei»  des 
indigestions,  etc.  Elle  est  tellement  pesante  que  même  les  gens 
du  peuple  n'o^Dt  en  oranger.  De  sa  graissa  on  retire  beaucoup 
d*buile  qui  sert  à  assaisonner  les  alimens. 
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VEIVDOISE  (  CffpriiH$s  Untiêou*^  L.  ).  Poissonqui  ressemble 
assez  à  la  carpe ,  et  (luî  en  diffère  en  ce  qu'il  est  blanchâtre  et 
plus  plat  qu'eUe.  Sa  chair  est  tendre ,  de  meilleur  goût  que  celle 
de  la  carpe ,  et  de  plus  feeile  digestion. 

VEBJDS  (  Uvm  acerbœ  succus).  Dans  le  nord ,  ainsi  que  dans 
le  centre  de  la  France,  il  croH  une  espèce  de  raisin  qui  ne  mû- 
rit jamais  ;îrest  appelé  verjus^  ùor délais  onhof délai,  L^espèce 
de  vigne  qui  le  produit  est  un  plant  particulier,  dont  le  fruit  est 
une  grappe  très-grosse ,  chargée  d^un  raisin  assez  gros  et' 
cA)long.  Son -suc  est  acerbe.  On  s'en  sert  dans  les  cuisines  pour 
relever  le  goût  de  certaines  viandes  ou  de  certains  poissons. 
Employé  avec  ménagement,  il  est  tonique.  Beaucoup  de  femmes 
grosses  aiment  sa  saveur  ;  ce  goût  est  cependant  bizarre.  Avec 
le  verjus  et  du  sucre  on  prépare  un  sirop  fort  agréable  et  ra- 
fraîchissant. La  meilleure  manière  de  faire  le  verjus,  consiste  à' 
piler  les  grains  dans  un  mortier ,  en  ayant  soin  de  ne  pas  écraser 
les  pépins ,  et  de  l'exprimer  à  travers  un  linge.  On  en  remplir 
des  Douteilles,  qu'on  expose  au  soleil  sans  les  boucher.  Cette 
liqueur  fermente ,  et  rejette  les  matières  gi*ossières  qui  s'y 
trouvent.  Tous  les  matins ,  pendant  six  à  sept  jours,  on  ajoute 
aux  bouteilles  ce  qui  manque ,  pour  réparer  ce  qn*elles  ont 
perdu  en  écume.  Après  cette  époque,  la  fermentation  cesse,' 
on  décante  alors  la  liqueur  dans  d'autres  bouteilles  vides ,  on 
les  bouche  hermétiquement  et  on  les  met  à  la  cave.  Duhamel 
a  pensé  que  le  verjns  conservé  en  grains  dans  du  sel ,  serait 
atilement  ajouté  aux  approvisionnemens  des  vaisseaux  pour  les 
voyages  de  long  cours.  On  pourrait  aussi  rouler  le  pilon  sur 
les  grains ,  en  pressant  légèrement  la  pulpe  du  raisin ,  et  y 
ajouter  du  sel  ;  on  Texpose  ensuite  au  soleil  pendant  deux  ou 
trois  jours ,  et  Ton  filtre  ;  après  quoi ,  on  le  met  dans  des  vais- 
seaux bien  bouchés.  Le  verjus  contient  une  grande  quantité 
d'acide  tartarique.  Gomme  assaisonnement,  il  est  tonique ,  as- 
tringent. Plusieurs  femmes  remploient  clarifié  pour  manchir 
la  peau  et  lui  donner  de  la  fraîcheur. 

visRMiGEL  ou  l'ERMiCKLLf.  Nom  italien  donné  à  une  pâte 
faite  avec  la  plus  belle  fiirine  ou  gruau  de  froment ,  pétrie 
fort  dur,  légèrement  salée,  et  à  laqueUe  on  ajoute  parfoisf 
un  peu  de  safran  pour  la  colorer.  On  fait  passer  cette  pâte 
par  des  cylindres  plus  on  moins  gros ,  au  moyen  d'une  presse 
criblée  d'une  infinité  de  trous.  On  les  fait  ensuite  sécher  pour 
les  conserver.  Le  meilleur  vermicel  est  fkit  avec  le  blé  dur  ou 
h  chaume  solide.  Le  macaroni ,  les  laza^es ,  le  patra ,  etc. . 
sont  de  la  même  pâte ,  sous  une  forme  différente.  Le  vermicel 
eonvient  à  beaucoup  d'estomacs ,  et  nourrit  bien ,  surtout  au 
gras.  Cette  pâte  est  Tobjet  d' nn  commerce  considérable ,  qui 
s^est  répanda  daps  une  grande  partie  de  l'Europe, 
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VÉttoNiQbn  ( P'irqnipd  oÉcinJis  ),  Plante  vivace  à  épi  ler- 
ftiinâl,  à  feuilles  opposées.  Ses  âëiirsvanèotdu  Bleu  au  pliuic. 

niuGus ,  med^BciA 

de  là  Giinè..  M.  ëurlin,  ibédeciii  (le  Ôj^iixéUes,  ^itqiie  j^u&i^ufs 
Ifabitaôs  s^eu  serYent  eommunâiêot  de  pbHécencè  au  U)é  / 
^ue  plusieurs  pei^popes  eu  ayant  pris  we^  lui  sai^  ea^voir  été 
prévenues,  hé  le' cLstinfiuërent  bas  au  nieulettr  tne  de  U  Gbine  ; 
mais  pof^r  cela  u  faut  ^ue  la  plante  ai^  ^e  cuelue ,  sécaee  et 
coîisérVee  avec  soin, bja  né  qoit  la  cueillir  que.^s^nà  un  t^mps 
sec  ,lbn^- temps  .après  lé  lever  du  $oIçj1  ,  en  râeter  toutes  les 
feuilles  nialsâines ,  fanées  et  qui  ne  sont  pas  dun  beau  vert , 
Ips  sécher  le  plus  pfbteptement  pbssiblè ,  en  préyenani  ftean-. 
niolns  àutaiit  qu  oujgeut,  la  dissipation  ae  ses  parties  volatiles» 
et  la  conseWèr  ââna  i^èiDoites  eiaçtement  fermées.  . 
^  Lé  Teuôrium  i'èrum,  touriut,.àu  rappbrt  des  inédeclotf.de 
erlin ,  uxi  t)ie  excellent  ;  mpis  j^^outersy ,  avçc  Haller^/|u  on 


^iij^uses,  dont  |a  rame  çst  animelle,,Ia  tige  droite ^^un- 
pafi(é  et  garnie  cle  feuilles  àitées.  ^es  fleurs  sont  purphrines  ou 
yjolelteb  ;  il  leij^r  ^siuxede  ^es  Rousses  velues  ^  apuuçfr|  con- 
tenant plusieurs  gaines  arronoiès  et  noirÂtrëS;.(l  y^a  a  peu 
près  soixante  espèces, de  vésce  potlyânt  presque  tputi^s  servir 
a  Ja  nourriture  pfes  aniniaux,.  En  1709,  on  tîfit^r^dMfî  ^  i^i^^  ^^ 
pain  avec  ce  graine  mais  il  est  pesaut  et  oe  ir^s^fTole  diges- 
tion  ;  il  n'en  serait  pas  de  mén^  si  sa  farim  étgit^ipélée  ^  réelle 
de  froment.  En  Toscane,  oh  trouve  sur  les  marché^  na  gâteau 
appelé  grano  vesciato,  hit  àvêç  ce  mélange;  les  paysans 
raiio^  beaucoup ,  p^ce  quf  là  vesce  dohn^  un  boa  çoûc 
au  |iajh  et  cju'elle  tient  da)(antaf;e  ponr  les  gens  de  peiue. 
Ce  gfain^st  la  nourriture  àe%  pigeons.  Les  pobles  n'en  veu- 
(ptf^l  pas  e^  les  canar'^s  en  sôi^t  incommodés.  Selon  (^alicii ,  il 
né  donvi^ht.qu'aûx  b^tes ,.  ou  dan^  ui^  jèn^bs  d^.  famine  ;  il  dit 
au^^  ^u  il  donne  lieu  a  la  inetancoiie.  ^  Âbyi^sinie.j  U.y  a  «ne 

Sspéce  de.  vesce  qu'ov  estime  beaucoup ^^  on  la  mélange  avjec 
u  (ait  camé  sous  forme  de  boidette,  <^'on  sert  sur  le&  tables 
fesjour^  de  jeune.      .     .       •    ,  ...  ..  ,  .  ri 

I  .^^î^lttg'-  Pç^lpipr  q»|  Fçsse»bl§ |>e3UçcHil>  jpa^.sâ  ibrine et 
m  .s9!?.WI,a  celui fll^^  crflîi,jians le  .iien^jr  dp/>JiicaiiU^,,atec 
céltè  circons^|n^^.qi^ipi|B9Bd^  iw§ 

les  Indiens  de  'Meia  «  de  Hoco  et  de  Bicnada  y  trouvent  ;  ils 


to  tWérii^  àbf^à  favolf  fâîl  bbiiiUir\  iiile  gKahde  quaniite 
d'hnilë  litinpldë ,  âè  très-bon  goût^  qiiils  emploient  dans 
leurs  cuisiheâ  ,  et  dont  ifs  font  des  onciions  siir  le  corps. 

VESdÊ  HË  LÔtlP   (Lycôpérdon  hovistâ',  1.  j.    Espèce   de 

éhampi^oii  6âns  chapeau  de  la,grosseur  d'un  œuf  de  poulei 
et  membraneux.  Son  pédicule  n'est  presçjue  point  apparent; 
j[éiihe,  ââ  peau  est  d  nn  blanc  cendre  ;  vieux  ^  eU|é  est  Doirft-^ 
tt'e.  Oh  lé  trouve  aux  environs  dié  l^àris.  dn  en  voit  sû^  les^ 
Ateës  iiiië  ieispèce  de  la  grosseur  de  la  téie..  C'est  ui|  çbispa 
subtil.  Si  sa  poudre  toucha  aux  paupières ,  elle  y  produit  ii^e 
folle  et  vibtente  inflammation.  <        •   ,  »» 

viA^bB  {Caro).  Oh  dotmè  ce  nom  a  ta  cbaii;  et  surtout  mi^ 
fttusdes  des  quadrupèdes  t^des  oiseaux^  etc. ^  qiii  servent  à 
lA  notirfitùfe  de  rbbmiiie.  Dans  plusieurs  pays ,  comme  ^dans 
lés  régions  septentrionale^  dii  âlobe  <»  elle  forme  la  nourriture^ 
presque  exclusive  dés  nabitans.  On  a  divisé  les  viandes  ëo  deuxi 
cbsseâ,  &OUS  les  dénominations  de  viande J)lapche  ,^t  ^e yian(|ek 
noire.  Daiié  ta  première  sont  comdris  les  animgu^  dofkesli^, 

Îiiëà  ,  tels  (|ùe  le  bœuf  ^  le  vèaù,  fe  mouton,  le  cpèhôii^  (esi 
Idéaux  de  basse  cour,  les  poules ,  tes  dindes ,  etc.  Daj^  la  S67 
dondé  y  lés  animaux  Sauvages  „  lé  daim ,  le  cerf ,  le  ctievi^éUii ,, 
le  lièvre .  te  san£;lier  ;  jpârmi  les  oiseaux ,  la  perdrix ,  la!  l^À-, 
câMe,|éic.  Ouâiit  à  fa  chair  des  poisson^,  on  distingup  ^eu-^ 
lement  les  poissons  de  mer  et  ceux  d'éau  douce.  Les  oiseaux 
et  le^  poissons  sont  des  ciiairs  \,  où  né  dit  pas  la  viaade  de  j)êi>^: 
drit,  dç  poule,  de  lièvre,  comme  on  dit  viande  et  non  chàir  de: 
Itoucberié.  U,y  a  des  viandes  fraîches  qu'on  peut  garder  )es 
liîles  plus  que  les  autres.  Âiùsi ,  par  exemple ,  lé  bœut  ei  lé' 
môiitôti  péuveiit  se  giarder  âsseS^  long-temps  a  une  température 
de  2éfo ,  et  de  trois  ou  quatre  jours ,  lôaéme  davantage ,  à  une. 
tèttt|>ëratttfe  de  dix  degréâ  au  dessuâ  de  zéro.  I^e  veau  ne 
petit  pas  se  garder  plus  de  deux  jours  &  cette  deriuLere  tem*. 
pérature.  La  volaille  gt^ese  coaservembins  long-tempB  que 
celle  qui  est  maigre.  Le  poisson  d'eaii  douce  doit  être  mangé 
ped  après  avoir  été  pécmé.  ëelui  de  mer  peut  se  conserver: 

glus  long'témps  lorsque  la  teinperature  n  est  pas  trop  élevée^ 
anâ  lès  pay8  tempérés  ^^  là  viimde  est  en  générsd  excel-^ 
lénté.  Dans  lés  pays  cbauds  eUe  est  compacte,  sècl»e  et  de  dif- 
ficile digestion.  Dense  et  compacte  dans  lès  animaux  carnivo- 
res; Cendre,  délicate  dans  les  terbjvores  et  frugivores 5 
motte ,  grasse  dans  les  animaux  sédentaires;  ferme  et  maigre 
pan^  ceux  qui  font  beaucoup  d'exercice  \  gélatineuse  dans  leà 
jèufiès  animaux  ;  dure  et  fibreiise  dâi^s  ceux  qui  ^qnt  vieux. 
Ainsi  gué  les  substances  végétales ,  la  viande  peut  être  rendue 
nïàtsame  quand  on  la  gardetroplong^temp.I^er^ooûiep^imre 
ép\ë  teà  substances  animales  oht  urié  dispiosition  pârtiçuliéfe  à  h 
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tmtréiSBctioD ,  qui ,  portée  trop  loin ,  répaçne  au  goût  et  nuit  à 
a  santé.  Les  animaux  malades  et  ceux  qui  ipeurent  d  eux-mè* 
mes  ne  doivent  jamais  être  mangés.  La  loi  qui  défendait  au& 
Juifis  de  feire  usage  de  la  chair  des  animaux  morts  d'eux- 
mêmes  n'avait  d'autre  but  que  la  santé.  La  chimie  n'est  pas, 
encore  parvenue  à  distinguer  d'une  manière  certaine  la  chair 
d'un  animal  mort  de  maladie  de  celle  d'un  animal  sain  et  qui 
a  été  tué.  Les  bouchers  donnent  un  aspect  agréable  à  la  viande 
maigte ,  en  soufflant.dans  le  tissu  cellulaire  i  ce  moyen  est  mal- 
propre  et  dangereux. 

Il  peut  être  utile  de  savoir  quelle  est  la  réduction  en  poids 
de  la  viande  après  sa  cuisson.  Il  paraît  que  le  bœuf  perd 
moins  que  les  autres  viandes.  Quatre  livres  de  bœuf  perdent 
par  rébulitton  nne  livre  ;  par  le  rôtissage  une  livre  cinq  onces. 
Quatre  livres  de  mouton  perdent  par  l'cbullition  quatorze 
Onces,  par  le, rôtissage  une  livre  six  onces,  cuites  au  four 
une  livre  quatre  onces.  D'après  des  recherches  statistiques, 
on  a  observé  en  France  que  les  habitans  des  villes  consom- 
maient, par  an,  eifviron  soixante  livres  de  viande  chacun, 
tandis  que  deux  de  la  campagne  n'en  consommaient  qu'environ 
vingt  livres.  On  a  trouvé  au  contraire  que  chaque  Anglais 
mangeait  environ  deux  cent  vingt: livres  de  viande  par  année, 
et  que  la  marine  anglaise  en  i^onsomniait  beaucoup  plus  que 
Fft^iéulture  française.  *         ^ 

Deux  agens  puissans  de  putréfaction  sont  la  chaleur  et 


gelée  l'a  surprise.  Si  on  lui  rait  éprouver  une  lëg< 
don  au  feu  ou  à  la  fumée ,  elle  peut  se  conserver  pendant  en- 
viron dix  jours ,  mais  la  saveur  en  est  altérée.  Les  Lapons  se 
servent  de  ce  moyen  pour  conserver  leur  viande ,  ainsi  que 
leurs  poissons  ;  mais  s'ils  Veulent  les  conserver  indéfiniment , 
ils  poussent  phis  loin  la  dessiccation.  Après  l'avoir  saupoudré 
de  sel  et  forcé  ce  sel  à  pénétrer  dans  Tintérieur  au  moyen  de 
fortes  compressions ,  le  bo^f  de  Hambourg  est  exposé  à  la 
fumée.  Les  Mahométans  et  les  Africains  conservent  leurs 
viandes  en  leur  donnant  un  quart  de  cuisson  dans  du  beurre 
fondu  ;  9s  ne  les  salent  ni  ne  les  assaisonnent  que  lorsqu'ils 
veulent  en  faire  usage  ;  ils  les  laissent  refroidir,  les  mettent 
dans  des  vaisseaux  de  terre ,  qu'ils  remplissent  de  beurre  et 
qa*iis  ferment  hermétiquement ,  en  ayant  soin ,  chaque  fois 
qu'ils  en  retirent  un  morceau ,  de  bien  recouvrir  de  beurre  ce 
qui  resite.  Dans  les  pays  où  llniile  d'olfve  est  commune ,  on  j 
eonserve  certaines  chairs ,  ainsi  que  dans  de  la  saumôfe. 

D'après  le  procédé  suivant  que  t'ondoit  à  Cbaptal,  on  con- 
lierve  tort  Ken  pendant  quelques  jours  les  sulsfstânçé^  animales 
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an  miiien  des  chaleurs  exeessiyes  de  Vété ,  et  od  les  préserve 
de  la  tendance  naturelle  qu'elles  ontà  la  corruption*  Ce  pro- 
cédé le  voici  :  on  laisse  macérer  dans  dn  bît  caillé  des  viandes 
de  toute  espèce,  <)ui  conservent  non  seulemmi  tous  leurs  ca- 
ractères, mais  qui  en  deviennent  plus  faciles  à  cuire.  La  sa« 
veur  en  est  aussi  plus  délicate  et  on  les  digère  plus  fecile- 
ment.  Cette  pratique ,  adoptée  dans  les  départemens  du  Haut 
et  du  fias-Rhin ,  ofire  aux  habitans  des  petites  communes  m* 
raies  où  les  bouchers  ne  tuent  qu'une  ou  deux  fois  par  se- 
maine, l'avantage  de  pouvoir  manger  la  viande  dans  son  état  de 
fraîcheur.  Lorsqu'on  veut  attendrir  promptement  la  viande , 
il  faut  l'envelopper  dans  un  linge  blanc,  l'exposer  le  «oir  à  une 
chaleur  douce  et  continue ,  comme ,  par  exemple ,  dans  Tâtre 
de  la  cheminée.  Même  procédé  pour  attendrir  les  volailles. 

Les  préparations  des  viandes  peuvent  se  réduire  à. deux 
principales  :  la  cuisson  par  la  voie  sèche  et  par  la  voie  humide; 
mais  il  y  a  une  préparation  préliminaire  qu  on  nomme  mortifi- 
cation ;  elle  consiste  à  leur  raire  perdre  quelques  gaz  par  Qne 
forte  fermentation ,  dont  les  degrés  varient  suivant  l'espèce 
de  viande  et  suivant  le  goût  de  ceux  qui  veulent  les  manger. 

ViGILLE  (  Lahruê  veêula).  La  taille  de  ce  poisson  est  d'en- 
viron un  pied,  de  couleur  variée  d'orangé  et  de  blanc;  sa 
tète  est  rougéàtre;  son  dos  couleur  de  plomb.  On  le  trouve 
(kûs  les  mers  du  Nord  et  près  des  rivages  occidentaux  de  la 
France.  Sa  chair  a  une  saveur  fort  agréable  ;  on  en  fait  faci- 
lement la  digestion.  Dans  la  Basse-Brelagne ,  on  la  sale* 

YiGiLLB.  Espèce  de  morue  que  les  Hollandais  nomment 

Eosse  morue ,  et  qu'on  recouvre  de  sel  pendant  cinq  à  six 
ures ,  pour  en  rendre  la  chair  plus  savoureuse  ;  elle  sert 
aussi  à  fairé^  une  soupe  ou  potage  dont  tous  les  estomacs  ne 
s'accommodent  pas. 

viGOU .  Liqueur  que  les  peuples  de  la  Guyane  préparent  avec 
des  patates  rùpées  ;  ils  font  une  espèce  de  levain ,  qu'ils  pé- 
trissent avec  la  cassave ,  ajoutent  la  quantité  nécessaire  d'eau 
pour  former  unemasse,  et  laissent  fermenter  trente-six  heures. 
Lorsqu'on  veut  boire  du  vicou ,  on  iait  délayer  dans  l'eau  une 
certaine  quantité  de  cette  pâte,  en  ajoutant  du  sucre.  La  li- 
queur est  acide ,  rafraichi^anle  et  de  saveur  agréable.  Ces 
peuples  portent  dans  leurs  voyages  une  provision  de  cette  pâte 
pour  en  préparer  le  vicou. 

VIGOGMË  {Camelus  vieugtM).  Il  paraît  que  Buffon  a  été 
mal  informé  lorsqu'il  a*  cru  que  la  vigogne  était  «du  mémo 
genre  que  le  paco  ou  alpaco.  Ces  deux  animaux  vivent  sur 
tes  mêmes  montagnes  ;  mais  ne  s'accouplent  jamais.  La  vigo- 
gne, a  presque  la  taiUe  de  la  chèvre  domestique ,  elle  hii  rés^ 
aeqÂble  par  le  dos,  la  croupe  et  la  queue  ;  son  cou  est  cepen- 
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àtOÊAfàmUiag.  teftiui  al  nwte  iec  «us  tmttM ;  «^f)V4^nB 
sMl  petttAi  gi dratefti  Ma  iMMaii  oMun  M  coMl  bMPbe;  M 
piédë  OUI  le  dtabl»  4«  hanttur  de  «Mix  de  b  ehèfre.  Se  peau 
eet  oMvftrti  dlMie  ieiae  eurdiMiiieBi  Asè^  œideiir  de  toses 
sèeheà  ;  elle  est  trètHredMrchée^  LestigogiiêeseiMseDldatt 
eette  partie  de  it  Cordillère  qui  eppeniélil  ailit  {iHl^iiiceii  d^ 
Gopiapo  et  de  Geqahsbo;  eties  tifeni  sur  le»  ttioÉta^oe^  les 
pins  ctoféee,  ae  indîee  dee  glaoei  et  des  neigee  ;  eHes  y  sont 
par  tnw|Mie ,  Aiieei  Im  homiiee  ei  eHHnètteM  leurs  p^ts.  Oo 
ee  tue  beaaeoep  pour  avoir  la  htee.  Leur  ehail'  «et  un  tt.tér 
\tm%  giiier,  préférable  à  la  tiaede  de  veaa»  Dae^  cli.iqiie  hutte 
de  Patafloiw,  il  y  a  de»  diîeiis  qui  eertreai  po«r  la  étesse  aux 
TfgogncB^  doot  ce  peuple  maege  la  efaair  beiàlite  ;  mais  Hs  itiaii- 
gent  en»  le  foie ,  m  pewnoM  ei  la  oerr^le.  Lee  Patagons 
nMardeitt  le  aaug  d'uae  jeuae  vigogne  ceame  vu  gmnd  té- 
gd,  Hk  te  eaœiit  «aoc  dnad.  Oa  ae  tioave  «bea  ce  peaple  al 
végéiaax  ai  poiaont. 

ViM.Selaaii«lare>ee  ont  dérive  deeâ^fsr^,  parce ou'il 
ea  deaaei  Aaacrdoa  Tappelte  fik  da  la  ¥igBe  s  MaAMN»  >  viole« 
fib  de  la  vifpw,  iaii  de  Véaae  ;  les  Roméiae  .Mi  de  la  boone 
déesse;  eafia  oa  Ta  aussi  amelé  Baocbim.  Qwûqae  ee  aom 
puisse  a'appli^er  è  toate  Wqaeur  fcraieaiée  exlraile  d*uQ 
grand  nendire  de  Yégécaax  ^  oa  le  deaae  pbB  parlieèlièfe- 
aieni  au  sue  da  raiiia,  l«e  ?ja  est  epmpoâé  AtlkocÂ ,  de  Mort  ^ 
d'acide  «laUcpie  eciarcanqua,  de  lanre,  d'acide  aééd(}ue,  d'une 
matièce  celoraaie  ptas  aa  anias  aanère  et  ea  pattie  vésinease 
as  gaslgiefois  d'aae  partie  aronatique,  le  WdH  Feraieaié.  La 
partie  aobiwae  aa  se  iroaveqae  dans  les  vias^^sagee.  Le  vis 
asi  sapkle ,  frais ,  psquaati  ehaiiçé  d aa  arAflie  (lias  ou  «nias 
aensibèe.  i^asplus  aacêsas  écrivains  ea  fom  laeattoa.  Oa  eroit 
que  ce  sont  les  Egyptiens  qui  firent  conasUre  aux  Ovaes  les 
asoveaada  ie&im  ;  auîs  eaux^  les  peiAMioaaèreai.  Oa  des 
«letlteum  vias  de  la  6ràee ,  tfs'ioa  appeluîi  ëMiéÊ»n  ^  eè  fai^ 
aait  an  awttaat^  sur  ém  elaias,  tas  raisns  que  féa  e^cpoaak 
aa  aeieil ,  et  ^'oa  élevaic  da  eut  à  sept  pieds  da  tel.  Oa  tes 
reatiait  peadaat  la  aak^  pour  les  garantir  de  4a  raêéa ,  et , 
après  les  avoir  lasni ae  oaafins  au  arieil  peadaai  aepi  jours, 
n»  (es  çnmmi  al  oa  «a  faisait  aa  iria  eaoeUeac  et  dua  goât 
liaadmaé.  Viigile  et  Heasne  siaotenMaadalcatferl  des  vies  de 
Scio.  l/un  des  meilleurs  était  celui  du  qaaftier  de  Psara. 
;4  ftotte^  an  rorésaaait  dan  witaiaes  aniadies.  César  en 
ffécakit  «as  anâs  après  -ses  trioaiplKes  et  dans  les  fesiias 
lia  ildooaaii  an  çraad  kipHer.  Albéaéedfc  que  les  vias  grecs 
jadeat  àla  digesuaa^  qa  ila  aoarrissaat  Wea ,  qa'ils  eaat  bie»- 
lûsaaa  et  que  las  alius  agnUésa  aoas  «eax  da  quanier  d*à- 
riaaatakila<    -'^^    •  -  - 
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TAsie  qui ,  mn  dans  de  ^attjp  tsMS,  éialou  siiftpeiidiiê  aux 
chdaiÎBé^» ,  «ii  «  pur  réTaporatmi)  iU  BoquéraîeiK  ia  dureté 
du  $e}.  AmUH«  mppûrto  q»*  ^^^  d^ircadie  a»  deaséehâieni 
d^iis  deaoutrea,  €i  qn  w  élaît  oUigii  ée  les défaiyer «^r^  et 
Teaa  pour  lea  reaira  potables,  iKiis  oii  m  pouvati  deMécher 
mm  dds  vins  liqiaMrevK ,  éfuiis  et  cmi  avaieat  pea  fermenté. 

Les  Romains  tiraient  mhhb  meîMttri  vw  de  ta  GmupSMie*, 
royauma  de  Hapies  ^  aofoard'îiuî  Tarrand^-Labonr.  Geut  de 
ipalerna  #i  le  tt^saiqaa  étaient  }ea  phis  e^knéa.  Ceux  des  monts 
Pauêilippe  avaient  de  la  célébrité.  Pline  loue  leur  légèreté , 
]kur  parfum  eC  taiir  douée  ffémàrotM  \  SopiMcle  letn*  dcmne 
1#  «001  de  Jupiter,  parce  aae,  ëk-^t,  Uadaanent  la  santé  et  du 

aisir. 

I^es  vignoUes  d'Àlbpiae  joMMaient  de  beautoup  de  repu- 
latim.  On  y  faisait  des  vins  légers,  fom  et  de  conserve.  Mra- 
bon  les  a  ceaiiparés  aux  raeilears  vins  de  la  Grèi^e  et  de  ritatie . 
Keraoe  qui  habitait  ce  paya,  eti  parie  avec  élo{»e. 

L'aeeée  diu  eonaalat  d'Opioiins ,  ta  vin^me  avfint  Jésus- 
Gbrisi,  fiit  QMque  pqer  (es  ^as  <pie  oe  "^tfjftioble  pradnisH.  lis 
se  conaervèreni  plue  d'«n  sièele  et  primiu  la  ceesistance  dn 
Mel.  Pline  dit  qu'on  demiait -à  tons  les  vfm  exoeHons  le  nom 
d^epinieii ,  parée  que,  pendait  ce  ooeeelat,  l'été  Ait  tellement 
chaud,  que  les  fruits  étaient,  pour  ainsi  dire,  cuits,  tp.  quj  les 
rendâl  d*iuie  bonté  exireordinoire.  Trinmieton ,  dft  Prtrofie  , 
îûignent  kn  nHÛns ,  s  écria  :  hélas  t  le  tm  vit  donc  i)1u§  lonj;- 
temps  qne  rhomnie  ?  pnisque  e'esteieri,  bnvtmsHpn  beaucoup, 
ear  d  esi  la  vie  ménit.  VifM  ré^wf»  §m. 

Une  eheae  bien  aiMnlière ,  les  aeeiens  prépsrraleet  le  vie 
en  le  néket  «vee  de  I  ean  de  leer ,  peur  te  reifdre  moim  vis- 
ouenx ,  pIfs  ekûr  et  en  prévend*  Teltiraifott.  BÎppecRite  pari^ 
de  ceies  preliqpie  opnmmie  de  son  iMnps.  rtine  ra|)poile  qu  on 
dut  cette  déooneerte  à  la  fripomieHe  d'un  esdavé,  qui,  voinnt 
du  vin  à  eoe  leaitre^ie  remplateft  en  mettant  de  leâu  de  mer 
dans  le  loenean.  Oe  vin  se  trouve  d*t»e  qualité  bien  supé- 
rieure. On  pent  voir  dens  DSosetisride ,  liv.  \,  la  description  des 
différeHa  precéiôs  d*aprè8  lesqviels  on  préparait  le  vin  par  l*euu 
de  mer. 

Les  oliasnte  ebande  fsvorisofit  le  Aiveleppcment  du  prin- 
cipe sucré  et  produisent  les  vhis  les  pl^s  spiritueux  ;  il  9*en 
est  pas  de  néoie  des  otîniats  frtMs.  Aé  d^  ^e  bO  degrés  de 
latitnde,  la Cermentatieii nu \km qu'hicompléleinent.  Les  nian- 
tes ont  une  odeur  pies  fortedans  tes  ^^als  ttetuds ,  tondis  que 
dans  le  Kond  à  penne  leiu*  odeur  est-eHe  -setasîMe.  Aucun  pays 
n  ofcre  nue  siiaatien  plue  heureuse  ^  tJbes  expositions  plus  vei- 
nées ni  ike  vîjifnobisa  pins  étendtfs  j^ue  la  France.  9  y  9^  dvu^^ 
deeorteade  vtDS4|n'il  y  a  de  lerroifs. 
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Soumis  à  la  distillatioD  au  deçré  de  Teau  bouillante  ,  les 
vins  fournisseut  du  gaz  acide  carDonique,  lorsqu'ils  en  contien- 
nent ,  de  Talcodl,  etc.;  l'alcool  fait  toute  la  force  du  vin,  qui  est 
le  résultat  de  la  décomposition  du  sucre  contenu  dans  le  rai- 
sin. Sur  plusieurs  vins  faits  avec  des  raisins  qiû  contiennent 
beaucoup  de  sucre,  il  y  en  a  une  certaine  ouantité  qui  ne  peut 
fermenter,  parce  que  le  sucre  y  est  en  excès. 

Il  y  a  des  vins  de  plusieurs  cou'eurs  :  de  ronges,  de  blancs, 
de  m*is,  de  paillets,  de  couleur  œil  de  perdrix,  du  clairet,  dn 
rosiilé,  etc. 

Les  rouges  ont  différentes  nuances ,  depuis  la  teinte  rose  la 
plus  pâle,  jusqu'au  rouge  le  plus  foncé.  Ceux  dont  la  couleur 
est  très-faible,  s'appellent  cris,  paillets  ou  rosés.  Il  y  en  a  de 
noirs,  ce  sont  ceux  qui  contiennent  le  plus  de  parties  coloran- 
tes. La  couleur  des  vins  change  en  vieillissant;  les  rouges  se 
décolorent  et  finissent  par  être  paillets.  Les  blancs  prennent  une 
teinte  jaune  par  leur  vétusté.  Ceux  c|ui  sont  mis  en  bouteille 
avant  la  tin  de  leur  fermentation  et  qui  l- achèvent  dans  des  vais- 
seaux bouchés,  se  chargent  de  beaucoup  de  gaz  acide  car- 
bonique qui  les  rend  mousseux.  Ceux-ci  stimulent  vivement  et 
promptement,  calment  la  soif ,  échauffent  peu  et  Tivresse  qui 
en  résulte  n'est  qu'éphémère.  Ils  rendent  gais  et  fevorisent  h 
digestion. 

U  y  adenx  sortes  de  vins  blancs,  le  mousseux  ou  pétiUantet  le 
non  mousseux  ou  celui  qui  a  fermenté  complètement.  Quanta 
la  couleur^  ils  sont  blancs  ou  clairets,  gris  ou  yeux  de  perdrix. 
Les  premiers  sont  piquans,  secs  ;  les  seconds  plus  savoureux 
parce  que  la  fermentation  a  été  complète.  On  estime  plus 
les  vins  blancs  de  la  ChampsMpne  que  les  rouges.  Les  vins  de 
Champagne ,  de  Bourgogne,  de  Bordeaux^  du  Dauphiné  et  du 
Lyonnais  méritent  la  réputation  dont  ils  jouissent.  Cenxdu  l^n- 
guedoc,  de  la  Provence  et  du  Roussillon  ne  sont  remarquables 
que  par  leur  force  ;  car  ils  sont  sans  bouquet.  Les  plus  péliU 
lans  de  ceux  de  Champagne  ne  sont  pas  les  meilleurs,  quoiqu'ils 
flattent  le  goût;  leur  effervescence  est  une  preuve  du  manque 
de  bouquet.  Aussi  les  demi-mousseux  sont  plus  estimés.  Les 
premiers  peuvent  se  garder  long-temps.  Les  seconds  se  dé- 
composent assez  promptement.  Le  meilleur  de  tous  ces  vins 
est  celui  qu  on  appelle  siUery  ou  vin  de  la  marécbde. 

Le  vin  d'^i»  a  un  bouquet  aromatique  ,  analogue  à  Todenr 
de  la  pomme  de  pin.  St-£vremont  dit  qu'il  est  le  plus  natnrd, 
le  plus  épuré,  le  plus  sain  et  le  phis  exquis,  par  le  goût  de 
pèche  qui  lui  est  particulier*,  aussi ,  Charles  YIII ,  Léon  X, 
Charles-Quint  et  François  1"  avaient-ils  des  maisons  k  eux  dans 
Mf  pour  pouvoir  en  faire  plus  soigneusement  letir  provîsions. 

Les  vins  d'Autvilliers,  d'Ëpernay,  de  Pierry^  de  Bonzî  et  le 
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dos  de  vins  ronges  de  Saint-Thierry,  près  de  Reims  rivalisent 
avec  ceux  d'Aï.  I.es  vms  de  Romanée ,  de  Chambertin,  du  clos 
Vougeol,  de  Richebourg  et  de  Saint-Georges  qui  sont  cepen- 
dant exceliens,  ne  peuvent  voyager  sans  danger,  surtout  par 
mer  ;  ils  ont  en  outre  une  acidité  désagréable  lorsqu'on  ne  les 
soigne  pas.  Quant  au  vin  de  THermitage  près  de  Valence  en 
Dauphiné,  le  rouge  est  plein  de  corps  ;  sa  couleur  est  pourpre 
foncé ,  son  bouquet  exquis,  sa  saveur  celle  de  la  framboise. 
Le  blanc  n'est  pas  estimé.  Ceux  de  Côte-R6lie ,  bruns  et 
.blonds,  pourraient  le  disputer  à  ceux  de  l'Hermitage.  Celui  de 
Saint-Georgesd'Orqnes,  près  de  Montpellier,  vaut  le  vin  de 
THermitage  par  son  odeur,  sa  consistance  et  son  velouté.  Ceux 
de  Cahors  sont  noirs,  très-chauds  et  très-estimés  quand  ils  ont 
vieilli.  Les  muscats  blancs  du  Rousillon  et  des  cAies  du  Lan- 

Eedoc ,  tels  que  le  Lunel,  le  Frontignan  et  le  Rivesalte,  sont 
meilleurs  de  tous  les  vins  blancs.  Le  Santeme  est  justement 
célèbre.  Ceux  de  Bourgogne  tiennent  le  second  rang;  As  sont 
forts,  couleur  œil  de  perdrix,  agréables  an  coût  et  supportent 
Teau.  Gomme  ils  sont  peu  acides,  ils  conviennent  aux  vieil- 
lards et  aux  hypochondriaques.  Ceux  de  Bordeaux  sont  fort  es- 
timés. Le  meileur  de  tous  est  celui  de  Pontac.  On  dit  que  rien 
n'est  plus  rare  à  Paris  que  les  vins  de  Bordeaux  des  premiers 
crus  et  d'une  bonne  année ,  parce  que  les  Anglais ,  qui  les  ai- 
ment beaucoup,  les  font  enlever.  Geuxd'Orléans,  quoique  bons, 
portent  à  la  tète.  Les  vins  blancs  du  Poitou  approchent  un  peu 
de  ceux  du  Rhin ,  mais  ils  leur  sont  inférieurs. 

Il  y  a  plus  de  vingt-cinq  siècles  que  les  Grecs  et  les  Rou- 
mains apportèrent  en  Provence  la  vigne ,  et  l'on  est  surpris  de 
ne  pas  y  trouver  les  meilleurs  vignoblei  de  la  France  et  la 
meuleur  culture  ;  cependant  on  compte  dans  le  Yar  les  vins 
de  la  Gaude ,  ceux  de  Ga^e  et  de  Saint-Laureot ,  de  Saint- 
Tropez  et  de  Lorgnes,  çui  ont  besoin  de  vieillii*.  A  Toulon, 
le  vin  de  Lamalgue  mérite  sa  réputation.  Les  vins  fins  des 
Bouches  du-Rhdne  sont  ceux  de  hi  Ciotat ,  de  Saiote-Mar- 
guérite  près  Marseille  et  d  Eyrarmies.  Ceux  de  Cassis ,  de 
la  Crau  et  de  Roquevaire  sont  fort  estimés  ;  ce  dernier 
fournit  les  meilleurs  vins  cuits.  A  Cassis ,  à  Aubagne ,  à  la 
Ciotat,  à  la'Valette  près  Toulon ,  on  foit  des  vins  cuits  qui  ap- 
prochent de  ceux  de  Tokai  ;  la  manière  de  les  cuire  et  la  qua«> 
lité  du  moût  entrent  poor  beaucoup  dans  leur  bonté. 

L'Italie  fbomit  aussi  des  vins  délicieux ,  entre  autres  celui 
que  l'on  fiût  avec  le  raisin  qui  croit  au  pied  du  mont  Vésuve 
et  que  l'on  nomme.  Lacryma-Christi ,  parce  qu'il  coule  en 
forme  de  larmes%,  avant  qu'on  ait  foulé  le  raisin.  Ce  vin  est 
d'un  rouge  vermeil ,  d une  odeur  açréable ,  pénétrante ,  d  un 
goût  douceâtre  et  de  qualité  bieuftii^ante  ;  le  terrain  du  mont 
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YésKv0  e9l  $«blot»iieini  »  imfrégm  de  pariieiileB  nKacs  qà 
&  ei^halent  pciir  k  ohateur  toutamitie  da  telem,  et  doBoeot  àet 
vin  une  qoftlilé  snpérielirei  Le  vin  d'Albe  esc  diurétique  ;  œ 
ieri  oir  e«  fournît  de  range  el  de  bbne.  Ou  fiiii  grand  oaa  du 
museat  de  Toscaae  ou  de  MoatefiaeceM ,  petite  vitte  dlialie , 
^ué«i  ear  une  hame  moatagae  ;  ee  TÎn  a'appeUe  d'Mi.  On  dh 
ne  ceue  liqueor  parai  ai  bom»  an  domestique  ^rm^m^mut 

UB  évéqtte  aUematid ,  qu'il  répétaireia  fbîe  le  aaat  latia  «fl, 
qui  sigaifiail  qu'it  ett  bei  !  ûa  ajoute  que  Sa  Gfaaéeur  en  but 
tellepieat  qu'elle  ta  maurrai  9  enilB  ea  assure  que  I9  cabaret 
QÙ  eèla  le  pes&ail  axiete  eneère  et  €|a'il  a  pour  enseigM  ua 
t^roB  hoarnie  à  table  avee  eetia  iascription  2  £tt  ^  ««l ,  ••». 
:  Le  via  liarpJMânn ,  prèa  de  Vîeenee ,  est  exc^ent.  Ceux  de 
Rhétie  ^  de  la  taUée  Tëliviaiiae  sont  délioieua  ,  ito  soat  de 
eauleur  de  saig»^  douxet  lafséèat  ué  goât  iln  peu  austère  sur 
la  langue..  Ges^ins  sont  stooiaebiqnes. 

L'Eftpaaueeti  preduii  aussi  d^xceHeus.  L*Alicaate,  le  bëai^ 
carie  ou  de  CataK^pe,  le  ^ua  vin  de  Xérès,  seatt  très-esti- 
mes.  Ceux  de  Rota  et  de  Mab|ya  eoatieMMBi  baauoaup  de  ma- 
ceso^sacréetd'albool)  eieneuireuae  partie  aranatîqne  amèra. 
On  pread  ces  rins  ea  petita  quaMité ,  ils  stiaMikat  d'autant 
plus  utilement  qu'ils  sent  plus  rieuSL  et  dépoaîHés  de  leur  phis 
grande  partie  de  mueos^aueré.  Il»  osane—enl  parfadienisnt 
;uix  éstoofiaos  Ëubles  ^  paressetia  ^  aita  caaaalsfcoeMi  ^  ana  vieil- 
Itrda,  etc. 

Le  vin  de  Ganam  croit  aua  autiratts  de  Pahua  ;  eu  Festîme 
fort  Celaî de Mal?oi6ia>9e eenservasi longtenips,  qa on  peut 
le  traasporter  partent.  Le  ▼éritaUe  M alveisie ,  selan  Diaeoo- 
ride  )  fut  noaiiaé  ^«Maaiaai  ou  paaaawa.  Gehn  da  M alaga  en 
pins  gras  que  oelaides  Genariea.  L'Aliaaate eslraÉtge s  éfMMS, 
agréable  au  goAl ,  e^hii  qu'iai.  aomnie  iemt ,  au  vin  couvert ,  ne 
diffère  pas  du  précMent.  HbÉrira  a  Ml  Féloge  da  celui  dé 
€r6(e  on^il  appelle  aussi  pra4afiâ»«a.  On  le  fiit  nuire ,  tnudè 
que  celui  qit'on  fait  à  Candie ,  et  quNon  denna  peua  da  Crète , 
se  mêle  annneUament  aveo  le  lâsut.  L'Un  de  Créla  ianruîl 
aussi  d'excellent  uniseat. 

On  appeUè  vins  da  liqueur  ceua  qui^  api^  atair  sohsvA  lauf 
foraneniation  spMtueuSa,  oniuaa  sateur  sucrée.  On  las  fait  avec 
dnsa^de  raina,  (}ui  coatiani eacès  es  sacra^  lequel  a\ipu 
être  changé  en  alcool.  Ces  raMus  soai  qeux  da  la  ârèea»  da 
hEspaMe,  de  ritalie ,  da  b PruveMê éi es  Laufpiedue. Ceux 
de  Malveisie^  de  Itots,  do  Pf^tigaaii ,  ete^ ,  sont  des  vins  de 
Hqueur. 

Lear  perfection  oensisie  à  réiaûs  à  leur  doueaur  une  agréa- 
ble amertafhe  avec  booqit(«f<  Les  bounea  qiiuKtée  de  ees 
Tins  Se  reeowaatesent  à  leur  saveur,  lew  odeir  ci  leur  pesen^ 
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(#or  spéiMfique  eompirée  à  1  eau  disailée.  Ils  doivêm  avoir  ao 
pèse-vm  4  à  6  degrés  au  deiaous  de  0.  Les  nhis  estimés  sont 
to  museau,  le  Malaga ,  le  Madère,  le  Tokai  ;  ceui  d*Ifalie, 
duPiémeD^*  de  Meulforrai ,  le  Mdnte^aaooiii  i  le  Uoryiiia- 
Clirisû ,  le  Calabre ,  les  vioa  Grées  dé  MaWeisie ,  de  Candie , 
de  Ghio,  de  Lesboa  et  de  Teiiédoa.  Les  vins  ouîis  soat  iaits  aveo 
des  vins  de  liqueur  dont  on  rapproche  le  moût  par  la  cuisson. 
Celui  de  Tokai  eai  de  ce  genre  ;  les  neilleiirs  se  font  en  Corse , 
i  Aoquevaire.  On  lea  fail  paaaer  pour  Oatalana ,  et  quand  ils 
aeot  vieux  pour  des  vins  de  Chypre ,  d^ AHeantbe ,  de  Tinto  et 
de  Tokai,  Le  Var,  lUérault^  leaJ^néea-Orientales ,  la  Gi- 
ronde ,  etc.  I  fom  dea  vina  euita  Kxrl  esthnéa.  Mêlés  à  des 
YÎns  médiocres ,  ils  lea  bonifienl. 

Les  vins  diifèreat  entre  eux  par  leur  Mtore ,  leur  Saveur  ^ 
leur  odeur ,  leur  ooaleur  et  leur  âge.  lia  deviennent  d  autanC 
meilleurs  qu  Us  perdent  plus  de  leur  aeîdlté  ^  aussi  les  vieut 
sont  plus  restaurana.  Ceux  qui  oû«aerveiit  m  pe«  d'acidité 
n'ont  cependant  aucun  inooiivéïiieBt ,  à  anoinsqve  restomae 
qui  les  reçoit  ne  soil  sujet  alix  aiçreurs.  La  fépatatieH  des  vina 
est  due  en  partie  au  bouquet  qq'ila  exhalent.  Celui  de  Bour- 
gogne  en  ast  un  exemple. 

Lea  gros  vina  épaia  sont  trisHMwrrissana  ;  les  vieux  sont  io- 
niques, ils  eenvieunent  aux  estomacs  faiblaa ,  aux  vieillards  et 
là  où  M  fefH  donner  du  ton.  I^es  vina  nouveaux  n«rriaaent  peu, 
surtouts'ils  sont  aqueux  ei  pcuntsueréa;  ihse«ttrès-emvràns, 
ce  qui  dépeud  de  la  grande  quantité  d  acide  carbcmque 
qu'ila  coaUennentt  l^qw*  »  «  *«  dégageant  dans  IJestomae , 
jeue  dans  la  atupeur;  ibsout  en  outre  flaïueux ,  mdigwes  et 
purgaiife.  l^  vins  doux  sont  ti^s-nourrissana ,  ma»  Us  Mut 
épaw,  ils  gpidlent  leshypochondres,  engendrant  des  vents  for- 
ment beaueeupde  bile  et  peuvent  dttMwr  heu  aux  ebstmetioiis. 
Les  vins  austères  ^  aoerbea ,  ont  peu  de  chalcnr,  restent  long*' 
Uppa  dans  TeMmao  et  nuiaent  à  k  poilrina.  Ceux  qvi  ont  une 
odeur  agréable  répare^  Wia  fcrcea  du  corpe  et  de  rej^pnt , 
égaient,  sont  utiles  aux  vieillards,  peurv»  cpTils  en  went  aveo 
sobriété.  Ib  nuisent  aux  personnea  sujettes  aux  maux  de  tête  et 
auxaffection&dela.pwtrine.  Lea  voyages d'euire-mer  bonitten« 
singulièrement  las  vÎM  qui  sont  en  éutde  voyager .  Les  vins  greee 
conviennent  peu  mix  eatmnaes  f aiUa^ ,  qw  diaèrent  lentement 
etimparf^itea^nt,  ainsi  «p'aux  personnea  sujettes  aux  aigreurs. 
Les  vins  Uwea  sont  en  général  plus  légers  que  ^J^^  » 
quand  ib  ne  oentîe^nent  pas  beancoufi  de  mneoao-eucr* ,  el 

3u1U  n^  SUBI  pas  trop  généreux ,  tels  que  eeox^  Bourgogne , 
e  CMmpagne,  île  caUent  In  soif,  passent  facilement  par 
las  urineai  m  u  «nivmi  cpin  d  une  manière  ^^^^T^^^ 
vi»  généreux  eii  eejuè  dam  l«  ploeip»  oWW»^  «^ 
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des  proportions  parfaites;  c'est  ce  qui  fait  que  ce  vin  est  si 
estimé.  On  apprécie  aussi  la  valeur  du  vin  (ràr  la  vue ,  Todo- 
rat  et  le  goût;  on  Texamine  par  le  pèse-vin.  Plongé  dans  le 
vin ,  le  pese-vin  marque  de  zéro  à  sept  de|pés  au  dessus  ;  il 
peut  môme  aller  jusqu'à  huit  degrés.  Lorsqu  il  marque  quatre , 
cinq ,  six ,  degrés  de  légcreté ,  on  peut  regarder  ce  vm  comme 
généreux. 

Il  y  a  des  vins  aatringens  ,^et  beaucoup  de  vins  rouges  qu(H- 
que  extrêmement  doux,  le  sont;  en  outre  du  sucre  et  des 
autres  principes  constituans ,  ils  contiennent  de  Tacide  gai- 
lique  et  du  tannm  ;  le  Bordeaux  et  le  Médoc  sont  de  ce  genre. 
Tous  les  vins  blancs  n'ont  pas  de  principe  astringent ,  cepen- 
dant celui  du  Roussillon ,  qui  est  doux  éumt  jeune ,  devient  as- 
tringent en  vieillissant.  Les  vins  doux  sont  pour  la  plupart 
jaunes  ou  blancs  ;  plusieurs  de  ces  vins  contiennent  beaucoup 
d'alcool ,  de  mucoso-sucré,  et  portent  à  la  tète.  Les  vins  four- 
nissent plus  ou  moins  d'eau-de-vie ,  selon  qu'ils  soat  plus  ou 
moins  spiritueux,  celui  qui  est  très-généreux  en  fournît  jus- 
qu'au tiers  de  son  poids.  L'eau-de^vie  qui  provient  des  vins 
vieux  est  meilleure  que  celle  que  Ton  retire  des  nouveaux. 

On  distingue  dans  tous  les  vins  un  acide ,  de  l'alcool ,  du 
tartre ,  de  1  extrac tif,  de  TarAme  et  un  principe  colorant ,  le 
tout  dans  une  portion  d'eau  plus  ou  moins  abondante.  Ce  qui 
prouve  que  tous  les  vins ,  même  les  plus  doux ,  les  plus  liquo- 
reux ,  contiennent  un  acide ,  c'est  qu'ils  rougissent  le  papier 
bleu  qu'on  y  laisse  séjourner  quelque  temps  ;  mais  tous  ne  sont 
pas,  acides.au  même  degré.  Toutes  les  liqueurs  formentées, 
telles  que  le  cidre,  le  poiré ,  la  bière ,  ainsi  que  les  forines 
fermenbées,  contiennent  cet  acide.  Chaptal  Ta  rencontré  jus- 
ques  dans  la  mélasse  ;  c'est  même  pour  saturer  complète- 
ment le  sucre  qu'on  emploie  la  chaux,  les  cendres ,  sans 
cela  cet  acide  s'opposerait  à  la  cristallisation. 

V alcool  Mi  le  vrai  ^caractère  du  vin  ;  il  y  est  plus  ou  mon» 
abondant.  Ceux  des  climats  chauds  en  fournissent  beaucoup 
plus.  C'est  la  quantité  d'alcool  qui  le  .rend  plus  ou  moins 
généreux  ;  plus  un  vin  est  riche  en  alcool,  moins  il  contient 
d'acide  malique.  Leêartre  existe  dans  le  vor|as,  il  est  ans» 
dans  le  moût  ;  il  n'est  pas  fourni  par  tous  les  vins  dans  la 
même  proportion  ;  les  rouges  en  donnent  plus  que  les  blancs  ; 
^  les  plus  colorés ,  les  plus  grossiers ,  sont  ceux  qui  eu  foumis- 
"  sentie  plus.  LW^rooit^  abonde  dans  le  moût.  Lorsque  la  fer- 
mentation dénature  \e  principe  sucré ,  Textraictif  diminue  sen- 
siblement; il  est  plus  abondant  dans  les  vins  Hiouveaux  aue 
dans  les  vins  vieux.  Tous  les  vins  naturels  ont  une  odeur  plus 
ou  moins  agréable.  Ce  parfum  se  perd  par  wie  fermentatiott 
trop  tumultueuse  ;  il  se  renforce  pur  fa  vétusté.  Cet  arûme 
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n'existe  qne  très-rarement  dans  les  vins  généreux,  oè  Todenr 
de  l'alcool  le  masque.  Le  fen  paraît  le  détruire.  Le  principe 
eoiormni  existe  dans  le  pellicule  du  raisin.  Lorsqu'on  fait  fer- 
menter le  moût  sans  le  marc ,  le  vin  est  blanc.  Le  principe 
colorant  se  précipite  en  partie  dans  les  tonneaux  avec  le  tartre 
et  la  lie .  et  lorsque  le  vm  est  très-vieux  ,  il  n'est  pas  rare  de 
le  voir  se  décolorer  complètement  ;  il  ne  perd  pas  pour  cela 
son  parfum  et  ses  qualités.  L'eau  de  chaux  versée  en  abon- 
dance sur  le  vin  en  précipite  le  principe  colorant. 

M.  Brande  avait  publié  dans  les  Tramaetionê  phifosàphiqueê 
une  tablerelative  de  la  quantité  d^alcool  contenue  dans  quelques 
espèces  de  vins.  Il  en  donna  ensuite  une  plus  complèie ,  en 
feisant  observer  cependant  que  le  vin  d'un  même  pavs  n*a  pas 
cbaoïie  année  le  m^me  degré  de  spiriiuosité  ;  et,  d  après  ses 
expériences ,  la  différence  pour  les  vins  les  pins  généreux  va  . 
jusqu'à  cina  parties  d'acool.  Je  crois  devoir  placer  ici  la  table 
de  M.  Brande. 

Nomê  des  vim  avec  la  proportion  d'alcool  sur  100  partiee  de 

vin  en  volume. 


Litia 25,41 

Tin  de  raisin  sec 25.lt 

Madère 22,27 

Yin  de  groMÎIles 20,55 

Xérès 19.17 

Ténériffe 19.7» 

Lucryma  Christi 19,70 

Constance  blanc 19,7^ 

ronge 48,92 

Li^ibonne 18,94 

M^laga...      18,94 

Maitère  ronge 20,35 

Mmcat  do  Cap 18,25 

Via  de  ravin 18,11 

HermitAge  blanc 17,43 

RAUssillon 18  13 

Vin  de  Bordeaux 15.10 

MNivoiaie  de  Madère 16.40 

LttMl 15,52 


Saolerne ;  •  •  •  14,22 

Bourgogne 14,57 

Vin  dn  Rbin 12,08 

Nice 14,63 

Champagne J3,22 

—  '     moosseux.  .  .  .  16,61 

Bermitage  rouge 12,32 

Grave 13,37 

Frontignan 12,79 

Cdte-Rôtie 12,32 

Tokai 9,88 

Cidre  le  plus  spiritueux  .  .  .  25,41 

Poiré 7,26 

Bierre  forte ,  brune 6,80 

Porter  de  Londres 4,20 

£an-de-vie 53,39 

Biim 53,68 

Genièvre  ,  gin 51,60 


Falêifioaiione  des  vins.  L'examen  des  vins  frelatés  est  d^ 
la  [dus  grande  importance  ;  mais  il  oflre  des  difficultés  à  cause 
de  la  variation  de  sophistication.  Cette  fraude  consiste  à  en 
augmenter  la  quantité  aux  dépens  de  la  qualité  ou  à  déguiser 
leur  mauvaise  qualité ,  en  ajoutant  des  substances  plus  ou  moins 
dangereuses.  Ces  fraudes  datent  de  loin ,  puisque  Pline  sen 
plaignait  ;  car,  en  parlant  des  vins  du  Languedoc,  très-estimésà 
Rome,  il  dit  qu'on  n'osait  pass'y  fier,  parce  que,  pour  leur  don- 
ner du  coût  et  de  la  couleur,  on  les  altérait  avec  des  parfums, 
de  Taloès  et  d'autres  drogues  nuisibles  à  la  santé.  Leur  mélange 
avec  d'autres  t(ins,  dit  M,  Deveux,  peut  ftre  toléré,  eice  nie- 
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laMeesimâmemdi^ieiBa^  pour  MwerrttrearMMt  tin  ds 
différentes  çiualîtéft  qui,  sans  eola  i  Qf  m  eoMer^eraient  jm. 
U  falsifiatioii  par  Veau  est  ooa  frauda ,  mai»  e  ètl  la  «laiBi 
nuisible  -,  oa  ô^e  au  viq  se^  pro|iriété$  raatauranlea ,  éart  la 
classe  ouvrière  surtout  at  las  canfalaaaaaa  fm  beaoia.  On  k 
folsifie  par  le  poiré ,  œ  qui  se  reeonaait  fecilenem  par  la  dé* 
mistatîoD  ;  un  oertain  gratter  décèle  teujours  le  pcîré  )  oepea* 
dani  ce  vin  ne  saurait  nuire  à  la  santé.  On  falsifie  par  l'eaiH 
de-vie;  de  tels  vins,  fraudés  mène  à  de  fsiblea  doM»,  aott 
contraires  à  la  santé ,  parce  qu'ila  portent  à  la  lAtei  predaiseot 
rivresee  el  deviennent  des  causes  de  nialadiee*  La  sephîai'^ 
tion  par  des  matières  colorantes  peut  être  m  m  paa  être 
sible ,  sek»  le  choix  el  la  dose. 

yim  Umncê,  On  doit  classer  ici  tous  les  vies  Uatea ,  depuis 
le  chanipegne  et  ceux  de  la  Grèce ,  jusqu'à  ceux  de  la  Sicile^ 
jaunes,  dorés  et  foncés.  Il  y  a  des  vins  Uaaesaaaa  eoulevi 
d'autreii  ont  une  couleur  foncée  ,  due  à  un  princtpa  ntMolV 
qui  paraît  ntaaquer  au  vin  de  Cbampa{(ne.  Les  vins  vieux  étant 
plus  colorés  que  les  jeunes ,  il  y  a  des  marchands  qui  ajoutent 
du  caramel  à  ces  derniers  pour  les  faire  paraître  vieux.  Ce 
moyen  est  une  fraude  «  mats  ssuis  daagefr.  D  autres  soufrent  le 
tonneau  et  y  versent  le  vin,  lorsqu  il  est  rempli  de  vapeura 
sulfureuses  ;  si  cet  acide  y  est  en  eicès ,  il  peut  do— er  lieu  i 
plusieurs  maladies  ;  en  outre ,  des  Vins  tr^soufrés  peuvent 
contenir  du  gaz  hydrogène  sulfuré.  GeUe  sophistioatioii  peut 
éii'e  découverte  en.  y  pipiufeant  un  niorceaii  d  arg^tf  qui  Aoir* 
cit.  Souvent  on  ajoute  des  subatances  aromatiques  an  vin 
blanc. 

yitis  rù  uges.  n  faut  Comprendre  p^i  ces  vins  ceun  qui  sont 
de  couleur rpuge  paie,  jusqu'au  pourpre  foncé.  Certains  mm^- 
dumds  donnent  de  la  ooideuf  aux  premiers  avee  les  Mes 
de  myrtilles  {vateinlum myrHllun,  t^.),  les  beis  deCampêdie, 
de  Fernarobouc,  etc.  Ces  substances  ne  nnisent  pea»  Viais 
elles  n  en  $ont  pas  moins  une  fraude.  On  la  ffoonnall  en  ce 
qu'elles  impriment  sur  le  linge  des  taches  difficiles  à  a^effe* 
cer }  d'aillearsdanale  aédiotent  qw  reste  ao  fend  disioa&ein, 
on  trouve  des  MrceUes  denses  baies  ou  do.  la  fOfiflwe  dea  bois 
eolorans.  On  déQ4Mivi*e  assez  ^cileamit  tes  divers  preoédéa 
pour  rendre  le  vin  plus  spiritueux  ;  qu  s<»  Mf^  ^  ocft  effet  d*at- 
eool  ou  d  eau'de^vie.  Ou  croit  «ee  le  vin  d  Qj^pona  eai  mh 
jeuvs  folaîSépar  une  deoesdeuxliquewa,  ^  qm  le  fmé  épia- 
eoivrani.  Il  oonterve  Vodeur  de  Talcool  et  porte  jacilaiwi  i 
la  tèteu  Cette  (alsificatîou  est  pins  souvent,  éasiploydt  pour ka 
vins  rouges  que  poqr  lea  blaoca- 

Fmê  oeMe»,  M  coQtîeiuient  moins  de  siioreet  de  wmua^* 
seeré  citais  bemicMi^  é  a«î49  H)nari<)ie  liî>rt  <fà  )m  wmA  m^ 
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grès.  Gemîas  vins  du  Rhin,  les  mauvab  f  iw  d'AUenagiio  lom 
de  ce  genre. 

On  emploie  b  craie  et  aulre»  pierres  caicfJrei  pour  em-^ 
lever  racidiié4  On  reoennait  celte  lophteticatioQ  fmr  Vexam^n 
du  fond  du  tonneau  «qui,  traité  par  lacide  sulfurique ,  donna 
du  niUate  de  chaux  e(  de  Tacide  lariarique.  On  falsifie 
les  vins  par  le  ploinb ,  lacétate  de  plomb  ^  ia  litharge ,  la 
céruse ,  d'où  résultent  les  coliques  des  potiers  et  de&  pein-> 
très,  suivies  souvent  de  la  mon,  £n  1789,  Fourcroyi  pour 
découvrir  les  vins  adoucis  par  lea  préparations  de  ploinb , 
avait  indiqué  Veau  chargée  de  oaa  hydrogène  sulfuré  <  Renier 
recooHnaude  particulièremetil  la  liqueur  d'épreuve  d'Hanne^ 
mann.  Il  éicnd  à  un  grand  nombre  de  cas  lapplication  de  ce 
réactif.  Ce4le  liqueur  se  prépare  de  la  manière  suivante  : 
Sur  dcuK  onces  de  chmx  et  une  once  de  soufre  y  ou  verse 
sei«e  onces  d'eau  bouillante  ;  on  fait  évaporer  la  liqueur  à 
un  feu  doux,  en  agitant  toi^rsjusr|u*iiaîcQité.  Le  sulfure 
de  chaui ,  ainsi  obtenu ,  doit  être  conservé  dans  des  flacon 
bien  bouchés.  On  mêle  deux  croa  de  ce  sulfure  de  chaux  avec 
autant  d'acide  lartarîque,  queTon  agite  pendant  quelque  temps 
d.4iia  un  vase  fermé  et  auquel  on  a  ajouté  seize  onces  d'eau  dia« 
tilWe,  On  décante  le  liqime  dans  de  petite  Saeona  dans  lesquels 
on  a  mis  une  demi-ouce  d'acide  lartarique  et  on  les  bouche 
auesitAt.  A  chaque  expérience ,  cm  emploie  un  f^tit  flacon  de 
cette  liqueur»  qui  précipite  le  plombentioir  j  1  acide  tarlarique 
tient  tous  les  autres  oxidea  tSétalUques  en  disscèitiott.  Ce  n'est 
€|ue  le  vin  qui  contient  du  plomb  qui  noireit ,  car  celui  qui  cou- 
lient  du  fer  ou  du  cuivre  n'en  est  pas  altéré.  Pour  reoermaltra 
cette  falsification  dans  le  vin  rouge ,  il  faut  le  déoolorer  aupa-* 
ravant.  On  le  mêle  pour  cela  avec  sua  poids  de  lait  et  on  le  fil- 
tre ;  le  vin  passe  sans  couleur.  On  peut  alora  faire  l'épreuve 
d  Haiiemann.  Les  vins  rouges,  el  même  les  Uanca,  sont  parfois 
sophistiqués  par  l'ahm*  Le  cuivre  est  une  suhsumoe  dange- 
reuse I  es  «u'oB  peut  recennattre  en  plengeanft  une  lame  dft 
couteau  polie,  sur  laqueMe  ce  métal  se  déc<dere»  M«  Vogel  a 
fait  des  expérienoes  sur  les  moyena  de  reeonnaiue  les  cou- 
leurs étrangères  dans  le  vin  rouge.  U  a  remarqué  <|ue ,  coloré^ 
par  le  sureau  »  le  bois  de  Gampéch»  et  les  haies  de  mvrtiÛe,  ils 
formant,  aveo  l'acétate  de  ptanih»  un  précipité,  dm  bleu 
foncé.  U  a  obnervé  que  les  bois  de  Fernamboue  e^  de  Santal , 
ainst^  que  les  betteraves ,  donnent  à  eea  vins  une  esuleur  qui 
est  précipitée  en  rouge  par  l'acélate  du  |domb;qtte  ceux 
teints  uniquement  par  la  betterave  peaiTenl  être  eaiièrement 
décolorée  par  l'eau  de  cbaui  ;  le  principe  colorant  de  ce  navet 
se  combinant  avec  la  chaux  ^  présente  ml  liquide  sans  couleur, 
mais  que  l'acide  le  plus  foible  que  l'on  y  met  fût  repamilre  k 


716  VUS. 

eoidear;  qa*OD  peot  encore  la  faire  revenir  per  le  «az  acide 
carbonique  ou  en  soufflant  dans  le  liquide  au  moyen  drnn  tube. 
(  Mémoire  lu  à  TAcadémie  des  sciences  de  Munich.) 

Je  ne  dois  pas  oublier  les  paroles  de  Timmortel  Fannen* 
Uer ,  qui)  en  pariant  de  ceux  qui  ont  assez  peu  de  respect 
enver»  rhumanité  pour  emptoyer  dans  la  fabrication  de  leurs 
vins  des  substances  délétères ,  s  exprime  ainsi  :  «  Ils  ont  beau 
s^envelopper  du  voile  du  mystère  et  se  placer  dans  d'(d»curs 
ateliers  pour  masquer  leurs  opérations  ténébreuses,  ils  ne 
peuvent  échapper  à  Fanalyse  chimique,  qui  les  décèle  et  qui 
dénonce  leur  art  et  leur  nom  à  Tanimadversion  publique.  N  a- 
von»-nou8  pas  assez  de  maux  inévitables ,  sans  encore  trouver 
le  ^erme  d'une  foule  d*autres ,  dans  les  objets  destinés  an 
mamtien  de  notre  existence  et  de  notre  conservation  ?  • 

^  ProprîMê  tUimeniairêê  du  vt».  Il  n*y  a  pas  de  point  d'hy- 
giène sur  lequel  on  ait  plus  écrit  que  sur  les  bons  et  les  mau- 
vais effets  du  vin.  Quelque  exagéré  que  puisse  être  ce  qui  en  a 
été  dit  de  part  et  d'autre ,  on  s*est  toujours  accordé  à  en  bli* 
mer  Texcès.  Quoique  ce  soit  une  boisson  saine ,  afipréaUe  et  du 
goût  de  tous  les  peuples ,  la  loi  de  Mahomet  la  défendue  ;  mais 
ses  plus  zélés  sectateurs  transgressent  les  préceptes  do  pro- 
phète. Cette  liqueur  sera  toujours  Tâme  des  repas.  Anacn^, 
au  milieu  d'un  festin  et  couronné  de  roses ,  tirait  les  sons  les 
plus  harmonieux  de  sa  lyre,  après  avoir  bu  du  Ch4ù^  du  Chypre 
ou  du  LBêboê.  Virgile ,  Horace  et  Pindare  ont  célébré  les  ma- 
giques effets  du  vin.  Tous  les  philosophes  grecs  et  romains 
en  ont  conseillé  Tusage  ,  en  en  biftmant  cependant  Tabos.  A 
Rome ,  il  y  eut  quelques  hommes ,  d'aiUeinrs  très  sages ,  qui 
perdirent  dans  le  vin  leur  sagesse. 
Horace  dit  à  ce  sujet ,  ode  xv  : 

I9arratur  et  prisci  Catoniê  , 
Smpè  mêro  imealwisge  «tritw. 

Galieu  donne  pour  conseil  de  ne  pas  permettre  rasage  du 
vin  aux  enfans  avant  Tâge  de  dix-huit  ans ,  parce  que  la  nature 
n'a  pas  b^oin  de  ce  moyen  d^xdtation  pour  le  travail  de 
Taccroissement  ;  cependant ,  il  est  certains  enfans  tds ,  par 
exemple ,  les  rachitiques  auxquels  cette  liqueur ,  prise  avec 
modératioiv,  est  avantageuse.  En  général ,  le  vin  ne  convient 
pas  aux  jeunes  gens ,  aux  tempéramens  sanguins ,  irritables , 
ni  lorsqu  il  produit  des  rapports  acides ,  des  douleurs  de  léte , 
des  étourdissemens ,  des  chaleurs  d'entrailles ,  des  spasoMs , 
des  malaises ,  Tinsomnie ,  etc.  Les  femmes  doivent  en  être  so- 
bres. On  voit ,  dans  PKne ,  qu'à  Rome  il  ne  leur  était  pus  per- 
mis d'en  boire.  Le  vin  s'appehiit  têw^êi ,  d  oji  est  resté  le  mut 
iêinêi09tiiai  pour  exprimer  rivrognerie.  Pendant  lon^4eBi|Mi, 
les  RouMÎQS  ne  firent  que  peu  ausage  du  vin  :  mau  ensiiilo 
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César  fit  servir  dans  le  festin  qa'il  donna  pour  son  triomphe , 
des  amphores  du  Faieme ,  du  Cbio,  du  Lesbos  et  du  Messine. 
Ce  fut  la*première  fois  qu*on  vit  donner  dans  un  même  repas 
quatre  sortes  de  vins. 

Cette  liqueur  convient  peu  aux  personnes  sédentaires.  Le 
blanc  pousse  aux  urines  et  passe  promptement  ;  pris  modéré- 
ment, il  tempère  l*àcr<*té  de  la  bile,  nourrit  moins  que  le  rou<{e, 
mais  il  est  aussi  plus  focile  à  incommoder.  Tous  les  tempéramens 
ne  s  en  accommodent  pas;  il  convient  davantage  que  le  rouge 
aux  tempéramèns  sanguins.  Le  vin  paillet ,  que  les  Latins  ont 
appelé  fiavum,  ftUvum^  gtlvum^  est  plus  spiritueux  et  convient 
aux  pble^matiques,  ainsi  qu*aux  vieillards.  Les  gros  vins  ont  la 
couleur  foncée  ;  on  les  digère  moins  facilement  que  les  autres. 
Ils  conviennent  aux  personnes  qui  font  beaucoup  d'exercice , 
qui  suent  facilement;  mais  ils  sont  contraires  aux  mélancoli- 
ques et  à  ceux  qui  sont  menacés  d'obstructions.  Les  vins  fins 
nourrisssent  moins  que  les  autres ,  mais  on  les  digère  plus  fa- 
cilement. Les  vieillards  et  les  conveaiscens  s  en  trouvent  bien , 
C>urvu  quils  n'aient  pas  trop  de  montant.  Ceux  qui  sont  moel- 
ttx  tiennent  le  milieu  entre  les  secs  et  ceux  de  liqueur;  ils 
n'ont  ni  le  piquant  des  premiers ,  ni  la  douceur  des  derniers. 
Les  vins  liquoreux  ne  conviennent  pas  en  général;  ib  peuvent 
occasioner  des  obstructions  ;  les  vieux  de  première  qualité  sont 
éminemment  toniques;  mais  on  ne  doit  jamais  en  abuser. 
Les  vins  cuits  échauffent  beaucoup ,  portent  à  la  tête  ;  on  ne 
doit  les  b^re  que  lorsqu'ils  sont  très-vieux  et  en  petite  quan- 
tité. Les  vins  de  cabaret  sont  souvent  des  mélanges  de  vins 
aigres  avec  de  Teau-de-vie  ;  ils  produisent  1  ivresse  et  causent' 
des  indigestions,  etc.  L'addition  de  Talcool  forme  une  com- 
binaison imparfaite  qui  enivre  promptement.  Les  vins  les  plus 
favorables  à  la  digestion  et  dont  la  quantité  et  Tabus  offrent 
le  moins  dinconvénient  ^  sont  ceux  qui ,  légèrement  acidulés 
et  suffisamment  généreux ,  contiennent  des  quanliti:s  modé- 
rées d  alcotjl ,  peu  de  mucilage  sucré,  peu  de  parties  extrac- 
tives  et  colorante  et  de  tartre.  Les  vins  vieux  de  Bordeaux , 
ceux  de  Bourgogne ,  de  la  Champagne  méridionale ,  ceux  du 
Rhin ,  qui  ont  vieilli,  sont  ceux  qui  conviennent  au  plus  çrand 
nombre.  Un  vin  généreux  est  le  meilleur  cordtal  ;  il  favorise  la 
transpiration,  produit  une  succession  rapide  d'idées  gaies, 
bannit  la  crainte  et  les  soucis ,  exalte  les  qualités  de  1  âme  i 
bonnes  ou  mauvaises  ( Horace ,  ép.  4  ).  Le  vin  fovori  de  Sy- 
denham  était  celui  de  Canarie  ;  il  en  prenait  après  le  diner 
on  petit  verre,  pour  aider  à  la  digestion  et  empêcher  la  goutte 
de  se  porter  à  leslomac  ;  mais ,  en  général  »  on  ne  doit  boire 
de  ces  sortes  de  vins  qu'avec  modératiOD ,  parce  qu'ils  lom 
très-écbauffans. 
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C'est  une  bien  nauvain  hai^itnde  l{aé  enlie  é»  boire  peiH 


dsunt  le  repàfi  de  pkasiears  soiteB  de  tins.  Ce  mffineneot  n  été 
poussé  à  TeKoès.  Gai  mélanges  aonc  h  pins  ordinairemenl  nui- 
sibles  à  la  santé ,  lors  surtout  qu'on  feît  sncoéder  des  vins  su* 
erés,  deu,  à  des  tins  acidales,  et  après  avoir  beanoonn  man^é. 

11  y  a  des  maladins  où  le  fin  est  le  meiilenr  moyen  de  ^uéri- 
son.  Hiiie  rapporie  que  dans  la  peste  dont  rarmée  de  Jules- 
César  foi  atteinte  en  Afrique  ^  anentt  BM>yen  ne  fiit  cronvé 
aussi  ettcaoe  que  la  bon  TÎn.  En  feni  de  remède ,  disait  As- 
olépiadn,  le  vin  est  le  phw  beau  p^^ésent  que  les  hommes 
aient  reçu  des  dieun  immortels. 

A  kl  fin  de  cet  artiole ,  je  crois  devoir  feire  mettion  d*un 
moyen  oontra  Tivresse,  que  M.  Girard  de  Lyon  a  employé 
gveo  succès  ;  c'est  Tammoniaque  liquide.  Il  en  Mt  prendre 
sept  à  huit  gouttes  dam  un  demi-^verre  d*eau,  ee  qui  snflk, 
ditr-il ,  penr  ftiirt  «sfeer  Tétat  d'ivresse,  On  s'est  essiiré  par 
l'analyse  chimique  que  ee  n'est  point  par  la  désomposiàoa 
du  vin  que  1  ammoniaque  opère  le  déftenivrement ,  amis  en 
modifiant  la  sensibilité  de  la  membrane  moqneuse  de  Tes- 
lomac  et  an  agissant  sur  le  plexus  nerveniL  qui  transmet  sa 
cerveau  l'impression  qu  il  en  a  reçue. 

Si  les  agronomes  de  tons  Isa  pays  veirientconnalcrs  les  pré- 
ceptes les  plus  utiles  pour  fiiire  les  vins ,  ils  doivent  eonsnlter 
TeKcellent  ouvraj^e  de  Chaptal,  sur  cet  art.  Ce  savant  examine 
k  nature  desdifferentes  espèces  de  raisins ,  Tinllnence  que  le 
soi ,  le  climat ,  les  saîsoas  et  la  cuhtire  exereent  sur  eux  ,  les 
diverses  métamorpfaeaes  que  subit  leur  sac ,  selon  la  manière 
--dont  il  est  traité  et  les  divers  degrés  de  tempéra^ire  anxqoeb 
il  est  exposé.  Rolhi  on  trouve  dans  cet  envrage  des  princi- 

Ks  dictés  par  la  théorie ,  confirmés  par  l'expérience  et  dont 
pplication  doit  produire  des  résultats  très-àvantageiix. 

Vin  b'acaiou.  Pour  faire  ce  vin,  on  pile  les  pommes  d'aca- 
jou, on  en  exprime  le  jus  qn'on  laisse  fermenter  pendant  deut 
jonrs.  Ce  suc  s'éofaiîrcit  et  devient  un  petit  vin  clair  et  agréable, 
mais  piquant  et  portant  fortement  à  la  téie. 

Viif  o  ANANAS  On  fait  aussi  avec  le  suc  de  Tananas  fermeeté 
an  vin  doux  et  de  bon  goét,  mais  qui  porte  ioriement  à  h  t^te. 

Vin  di  BANANt.  A  Saint^Dorotngue  on  feiit  avec  les  bamnes 
UB  vin  fort  agréable  et  qui  nourrit  ;  à  cet  effet  on  passe  à  tra- 
vers un  tamis  des  bananes  bien  mûres  ;  on  en  met  la  putoe  ea 
tourteaux  ,  qu'on  iaiise  sécher  au  soleil.  On  délaie  cecie  nirine 
dans  l'ean  et  on  la  laisse  fermenter. 

Vin  ni  connrrNU.  L'tie  de  Santé  produit  tm  raisin  qui  prend 
le  nom  de  osrimhe  et  qui  fait  l'objet  d'un  commerce  considé- 
fabte.  Ûa  grain  est  aans  pepia  ;  il  est  irèa-agrteble  à  nmnjier 
avant  sa  parfeite  maturité  parce  qu'il  est  scidnte;  en       * 
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mÂT  (Mndttftitii  fia  dMksDàciMM,  imarifldàiitMfenfihitit  >  on 
b  firesQrit  mtÊÊÊm  «ur  oonvatoseem  ,  il  «st  d*abord  épais ,  de 
coiàtm  (oooée^  nais  ii  •'éehuroit  etuiûte. 

Vm  M  l'ALMiia.  Atec  des  daueson  prépai^e^  surtoet  en  Sy- 
rie el  en  Judée  un  viii  fort  agréable,  mais  astrittgent  et  fort 
eapileiuL,  sunoiit  ai  e«  ea  abuse  ou  <|«*ou  ii*y  sdit  pÎM  habitué. 

Vuf  DB  TesAi.  Le  viUam  qui  a  donné  son  nem  à  ce  ¥in  est 
aimé  au  somaset  d'une  coUine ,  an  eonflnent  des  rivières  de 
■oKdrofc  et  de  Tbeser  en  Bonj^ie.  Il  est  habité  par  une  peu- 
ffana  d^srigîne  grecque.  Les  coliiaes  eatironnoaies  s'étendent 
jusqu'à  trois  ou  quatre  Keues  vers  le  Merd,  et  sent  séparées  les 
«ues  des  autres  par  dss  plaiaes  eâ  se  trouvent  les  Yiihffes  de 
Tcrttn,  de  Mada^  de  Térésal,  de  Syombon^  de  fieage  et  de  To->^ 
lesrwa.  Les  vins  qu'on  fait  à  Tertin  et  à  Térésal  sont  encore 
neitteiirs  <pie  cenx  de  Tokai,  et  eependant  ils  se  vendent  tnoins 
eher.  Ceux  de  TcktA  sont  blancs.  Il  y  en  a  de  deux  sortes  : 
celui  d*Ansfrttch  et  celui  de  Massla^.  Le  premier  est  le  plus 
estimé,  ^our  le  faire,  ou  choisit  le  raisin,  xm  le  presse  et  on  le 
laisse  fenuenter  pendant  deux  fours  ;  en  le  met  ensuite  dans 
ëe  petits  iMineauKqu*ou(aîsseexA(Més*rair  pendant  plus  d'un 
auMs.  Gekd  d'Ansprueh  est  celui  qu^on  connaît  dans  le  eom- 
flMroeaous  le  nom  de  tekai.  Lorsqu'il  est  bon ,  sa  eoulenf  est 
argpeatée  avec  un  certain  aspect  huileux.  H  est  doux ,  légère-» 
awnt  aatrfaiçettt  et  aromatique,  il  peut  se  conserver  lonç*temt)s. 
On  ue  peut  te  boire  qu*au  bout  de  trois  ans.  Le  prix  du  tokai 
est  uiéaK  sur  les  lieux  de  six  à  sept  francs  la  bouteilie.  U  est 
atoancMoue  et  restaurant. 

Vin  n^iucâUTt.  Ce  vin  jouit  de  beaucoup  de  réputation  k 
cause  de  «es  qualités  stomuchique  et  tonique ,  torsqn'il  n*e9C 
pas  fckifié.  U  restaure  quand  il  est  pris  avec  modération  et 
eon vient  même  aux  eonvalescens. 

En  4nijleierre  ou  prépare  des  vins  que  Ton  tire  des  eoinçs, 
des  cerises ,  des  fraises ,  des  prunelles ,  des  baies  de  sureau , 
des  ronces,  des  prunes  de  Damas ,  des  framb<Mses ,  du  cassis , 
des  grossies  de  toute  espèce ,  des  orangée,  des  ekrons ,  etc. 
La  giroseille  blandie  est  employée  à  Mfe  du  vin  mousseux  fort 
af[réaMe ,  et  Ion  (bit  avec  plusieur»  autres  fruits  des  vins  secs 
eiliquoreiix,  sekm  le  plus  ou  moins  de  sucre  qu'on  y  emploie  ; 
niais  aucuae  de  ces  liqueurs  n'imite  les  vius  que  les  Anglais  ti- 
rent  de  Tétranger.  Dans  leDaunemarck  et  en  Suède  les  ruches 
ftNKtiiMent  à  là  fabrication  d'une  grande  quantité  d*hydromel. 
On  estime  surtout  celui  de  111e  Funeu.  En  Russie  on  fait  avec 
la  farine  de  seigle  et  des  plantes  arenMtkpiesune  boisson  qu'on 
nomme  hoMêè  ou  Insly-dkchy  ;  une  autre  boisson  avec  du  miN 
let  qu'où  uMeMe  buM.  En  Polojnie,  on  prépare  de  rfaydromel. 
Kuàbérie,  b  berse  fouruii  unenqueur^ès-spirituettse  et  très* 
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enivrante  qtt*onextraitdaboiil6«i.  LeshabiUDsdeKfliiMcliatla 
font  une  boisson  enivrante  avec  le  suc  d'un  champignon.  Dans 
rindoustan,  les  noix  de  coco  foamîssent  une  liqueur  fermettlée 
appelée  todi;  et  dont  on  use  beaucoup.  L*aréquier,  le  cocotier 
et  en  général  tous  les  palmiers  produisent  des  liqueurs  spiri- 
tueuses.  Un  riz  peu  connu  en  Europe  fournit  aux  Chinois  une 
boisson  qu'ils  préfèrentau  vin.  Le  vm  chinois  faitavec  le  riz  par 
la  fermentation  est  de  plusieurs  espèces.  Celui  que  Toq  nomme 
vin  de  Mandarin  est  fort  bon  et  de  couleur  jaune  ;  on  le  laisse 
fermenter  long-temps  dans  des  vases  de  terre  et  on  y  mêle  qnd- 
qu^s  pUmtes  agréables.  Cette  liqueur  est  fiort  chère  au  Tooqiiin  ; 
on  rapporte  de  la  Chine  ;  elle  est  irès-forte,  d'un  goût  peu  agréa- 
ble. Le  riz  qu'on  emploie  pour  faire  cette  liqueur  est  différent 
des  autres  et  ne  sert  qu'à  cet  objet.  Les  Tarlares  chinois  tirent 
du  lait  de  leurs  jumens  une  eau-de-vie  appelée  araka^  qui  fait 
leurs  délices.  En  Egypte,  on  prépare,  des  boissons  dans  les- 
quelles l'opium  est  employé  à  haute  dosé .  Les  Uottentots  prépa- 
rent un  hydromel  avec  des  racines  et  du  miel.  L'eau-de-vîe  de 
grain  est  b  boisson  la  plusordinaire  dans  la  Pensylvante.  En  Vir- 

{inie  on  tire  des  pèches  une  grande  quantité  d'eau -de-vie.  Les 
abitans  des  Etats-Unis  d'Amérique  font  une-boisson  avec  les 
sommités  du  sapin  nommé  spruce  et  une  autre  avec  le  mais  et  le 
millet  ;  on  y  boit  aussi  du  cidre .  Dans  le  Canada,  la  sève  de  l'éra- 
ble fournit  ime  liqueur  fermentée.  A  la  Nouvelle-Orléans,  les 
merises  sauvages  fournissent  une  liqueur  fermentée  de  cotueur 
rouge  et  d'un  goût  fort  agréable.  La  pulpe  charnue  qui  enve- 
loppe  le  café  sert,  partout  où  l'on  récolte  cette  fève,  à  préparer 
des  boissons  d'une  odeur  agréable  et  d'un  bon  go&t.  En  Améri- 
que, la  liqueur  la  plus  estimée  est  celle  qu'on  prépare  avec  le 
suc  de  la  plante  appelée  mafguey  de  pulquê ,  variété  de  Ym^^99 
mesict^nay  très-cultivée  au  Mexique  et ,  surtout  à  Tlascala,  où 
l'on  voit  des  plantations  qui  produisent  jusqu'à  140,000  par  an. 
A  Mexico,  on  boit  de  cette  li<][ueur  6000  pintes  par  jour.  Elle 
ressemble  un  peu  au  cidre,  mais  son  goût  est  celui  de  la  viande 
gâtée.  On  prétend  que  les  étrangers  s'habituent  à  cette  liquenr. 
On  en  tire  par  la  distillation  une  ean-de-vie  très-enivrante  qu'ils 
nomment  aguardiente  de  nuiguey.  Dans  le  Paraguay,  les  Indiens 
font  avec  la  farine  de  mais  une  espèce  de  bière  appelée  cAms 
ou  eicia.  Dans  la  Guvane,  on  fait  avec  le  fruit  d'un  petit  pal- 
mier ,  du  sucre  et  de  la  cannelle ,  une  liqueur  fort  agréable 
qu'on  nomme  coumon.  Cette  liqueur  a  la  saveur  du  bon  cho- 
colat. Une  autre  boisson  est  préparée  avec  le  pain  de  cassave 
mâché  par  les  femmes  et  termenté  ensuite  dans  de  l'eau.  Le 
pain  de  mais  sert  aussi  à  faire  une  boisson  appelée  okiacomr.  Le 
cassiry  se  compose  d'igname,  de  cassave,  d'oranges  ajgres,  de 
Micre  et  de  thériaque,  le  (out  mao^ré  dans  l'eau*  Enfin  on  pem 


VINAIGRE.  TU 

préparer  des  boissons  spiritueuses  avec  tout  ce  qui  contient  dn 
muqueux  doux  et  un  principe  végéto-animai ,  et  conséquem- 
ment  un  grand  nombre  de  végétaux  peuvent  servir  àeet  usage, 
mais  rien  ne  i)eut  approcher  du  bon  vin.  Plusieurs  fruits 
anaioçues  au  raisin^  dit  Berzélius,  donnent  une  espèce  de  vin^ 
quanaon  traite  convenablement  le  suc  quib  contiennent;  mais 
comme  ce  suc  ne  renferme  jamais  assez  de  sucre  pour  donner 
un  vin  suffisamment  spiritueux ,  on  est  obligé  d'en  ajouter  la 
Quantité  nécessaire  pour  le  faire  fermenter.  On  prépare  aussi 
au  vin  avec  du  sucre  d'amidon  ;  on  le  dissout  dans  Teau  f 
go  fait  fermenter  lentement  et  on  ajoute  un  peu  de  ferment. 
La  liqueur  spiritueuse  ainsi  obtenue  a  une  saveur  analogue  à 
celle  du  vin  ae  Madère  :  par  l'addition  de  diverses  substances , 
on  peut  facilement  se  procurer  des  vins  de  cette  espèce.  Je 
suis  persuadé  ,  ajoute  Berzélius,  qu'avec  le  temps,  la  fabrica- 
tion artificielle  du  viadeviendra  générale,  dans  les  pays  oil  le 
climat  et  le  sd  ne  sont  pas  propres  à  la  culture  de  la  vigne.  * 
VINAIGRE  (Acêium).  C'est  le  produit  de  la  fermentation 
acéteuse  du  raisin,  ou  en  général  des  liqueurs  vineuses.  Il 
B*existe  pas  de  vin ,  de  quelque  nature  au'il  soit ,  qui  ne  tende 
à  se  convertir  en  vinaigre ,  parce  oue  l'acide  existe  dans  les 
vins  même  les  plus  doux  et  que  les  plus  liquoreux  rougissent  le 

Epier  bleu,  (ki  feit  du  vinaigre  avec  le  fK)U'é,  le  cidre»  la  bière^ 
lydromel ,  le  lait ,  les  semences  graminées  et  lé^ummeuses; 
moyenant  les  procédés  employés  par  l'art  du  vinaigrier.  Cette 
liqueur  est  un  des  produits  les  plus  intéressans  i>our  Téconomie 
domestique.  Tous  les  acides  paraissent  fjouvoir  se  transfor- 
mer en  vinaigre.  En  général  la  préparation  consiste  à  expo- 
ser du  vin  au  contact  de  l'air  et  à  la  température  d  une  cna- 
leur  de  vingt  à  vingt-deux  degrés ,  dans  des  tonneaux  non 
entièrement  remplis  et  contenant  pour  levain  des  branches  de 
vigne  et  des  rames  de  raisin.  La  fermentation  s'établit  moins 
bien  cependant  que  dans  celle  du  moût,  parce  que  la  chaleur 
n^y.est  pas  aussi  forte  ;  cette  fermentation  a  lieu  sans  dégage- 
ment y  mais  plutôt  avec  absorption  de  gaz.  L'oxygène,  l'bj^- 
drogène  et  le  carbone  sont  les  principaux  agens  qui  consti- 
tuent cette  fermentation.  Ces  trois  principes  se  trouvent  aussi 
dans  la  plupart  des  acides  végétaux ,  mais  ils  ne  peuvent  for- 
mer  du  vinaigre  que  lorsqu'ils  sont  réunis  dans  des  propor* 
tiens  constantes. 

Parmentier  a  fait  connaître  les  conditions  les  plus  générales 
pour  feire  du  bon  vinaigre  :  y  l'accès  de  lair  extérieur  dans 
le  vaisseau  qui  c(Mitient  la  liqueur  destinée  à  devenir  acide  ; 
2*  une  température  supérieure  à.celle  de  l'atmosphère  ;  3"  l'ad- 
dition de  matières  qui  fessent  fonction  de  levain  ;  4*  la  pré- 
sence d'une  certaine  quantité  d'alcool.  Sans  l'accès  de  Tair 
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•tmosphéricpie ,  Tacide  ne  poiimih  pas  m  produire.  La  néoei* 
site  du  concours  de  la  chaleur  ne  saurait  être  révoquée  en 
doute ,  mais  cette  chaleur  ne  doit  pas  être  trop  forte.  L'addi- 
tion des  matières  propres  à  former  du  levain  est  me  conditioD 
nécessaire  pour  oétemmer  h  formentatien  acéteuse.  Eali 
les  meHIears  vinaigres  sont  ceux  qui  ont  été  Aiks  avec  des 
vins  qui  contiennent  une  centaine  quantité  d'aloooi. 

M.  Bracoimot  indiqne  on  moyen  pour  faire  du  bon  vins^. 
Ce  moyen  mérite  la  préférence  par  son  extrême  shnoUené. 
On  a  trente  à  quarante  boutelles  vides ,  on  met  dans  cnacuae 
d'elles  une  cuillerée  de  vin  non  trop  vieux ,  ou  do  cidre.  Oa 
les  expose  débouchées  à  la  température  chaude  de  Técé.  Cette 
petite  quantité  de  vin  se  convertit  bientôt  en  vinaigre  ;  oa  y 
ajoute  successivement  du  vin,  d'abord  peu,  ensoile  ploi)  Jos- 
qu*à  ce  que  les  bouteilles  soient  pleines. 

Le  bon  vmaigre  doit  avoir  une  saveur  acide ,  mais  suppor- 
table ,  une  transparence  égale  it  celle  du  vm ,  mais  moins  os- 
loré  que  hii.  H  doit  conserver  une  sorte  de  parfum ,  avoir 
Éta  montant  spirîtuenx ,  enin  un  grkUer  qui  awBcte  agréable- 
ment Todorat.  C'est  smtont  en  le  frottant  dans  lee  mains  qas 
ee  parfnm  se  développe.  On  reeonnatt  a«Msi  sa  porelé  en  Tei- 
posant  à  l*air  ltt>re  ;  s'il  s'y  amasse  beaneonp  de  movcheroH 
appelés  mêHthe?  du  innaiffpB ,  c'est  une  preuve  de  sa  porsté  ; 
la  quantité  de  ces  mouches  snlBt  aussi  pour  Mm  juger  ds  is 
force ,  et  on  peut  te  conserver.  Celui  que  1^  foie  if«e  des 
tins  ftiibles  ne  peut  se  garder  long-temps  sons  e'alcérer.  Sa 
transparence  se  trouble  et  se  recouvre  d'mie  pellici^  épaiiee 
et  visqueuse ,  qui  détruit  sa  force  pour  peu  qn^OB  né|^  ce 
qn'il  ftiut  faire  pour  le  conserver. 

Les  vinaigres  de  pjoiré ,  de  ddre  se  fabriquent  oonone  cetai 
qu'on  fait  avec  le  vin ,  en  ajoutant  le  ferment  que  ks  vinai- 
griers appellent  /s  mère.  Cehii  de  Mère  est  beaucoup  pim 
répandu  oue  les  autres  espèces,  surtout  à  Fnris,  où  les 
brasseurs  le  font  assez  bon ,  mais  As  ne  peuvent  hu  deaner 


cette  transparence  incolore  ni  cet  arême  qui  font  reoouialltrs 
le  véritable  vinaigre  d'Orléans  ;  ils  ajontent  à  la  bière ,  en  h 
rapprochant  par  évaporatiott ,  de  la  mélasse  e«  du  airsp  ds 
sncre ,  et  ils  en  accélèrent  l'opération  an  moyen  de  ht  lewre 
de  bière. 

On  fait  du  vinaiçre  avec  des  substances  qui  eonrioHMnf  du 
raucoso-sucré ,  qu  on  délaye  dans  Veau  et  cpi'on  fsiil  passer  à 
Vévat  de  fermentation  acide,  tels  sont  k^  raisins  secs,  le 
miel ,  etc.  Enfin  on  obtient  un  acide  de  même  nature  que  Is 
vinaigre  en  distillant  certains  végétaux.  On  a  donné  à  ce  vi- 
naigre le  nom  de/^ronitifwetr^,  pj-roHgifêum  ^fjpmêërimnmÊ. 

Tout  le  monde  connaît  l'emploi  du  tinaigre  dans  Véooae- 
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mie  domestique^  poar  mariner  les  viandes ,  confire  et  conser- 
yer  certaines  substances,  certains  poissons,  enfin  pour  assai- 
sonner les  alimens ,  etc.  Ici  le  tirtaig^re  blanc  doit  éire  pré- 
féré. Les  anciens  disaient  un  grand  usagée  de  cette  liqueur 
pour  leurs  boissons ,  surout  dans  leurs  expéditions  militaires. 
Chaque  soldat  de  Rome  ou  de  Carlhage  en  portait  avec  son 
batgsge  une  certaine  quantité.  Dans  les  longues  marches,  ils 
en  mêlaient  à  I*eau  et  en  retiraient  phisieurs  avantages.  Il 
servait  it  corriger  les  mauvaises  cpialités  des  eaux  impures  ; 
il  désaltérait ,  rafraîchissait ,  réprimait  la  sueur,  augmentait  la 
séerétiao  des  urines ,  et  c'est  avec  raison  qu'ils  le  regardaient 
odnme  on  exceflent  préservatif  des  fièvres  pernicieuses.  Etant 
crxeîtaDt ,  le  vinaigre  peut  aider  à  la  digestion ,  mais  il  ne  sau- 
nât cowenir  à  tous  les  tempéramens.  Les  mélancoliques,  les 
goutteux ,  les  personnes  dont  les  nerfs  sont  sensibles ,  irrita- 
oies,  les  femmes  qui  craignent  ou  qui  ont  quelque  affection  de 
rutéros,  doivent  en  éviter  Tusage.  Les  personnes  qui  toussent 
doivent  s'en  abstenir;  car  il  augmente  la  difficulté  de  respirer, 
il  annSgHt  et  diminue  la  sécrétion  du  sperme. 

La  meflleure  boisson  que  les  ouvriers  puissent  prendre  en 
été  po«r  se  rafraîchir  et  calmer  la  soif,  c'est  Teau  dansla- 
ifÊtm  on  met  an  peu  de  vinaigre,  qu'ib  ne  doivent  cependant 
pM  boire  étant  en  sueur.  Le  vinaigre  cfst  aussi  un  bon  antisep- 
tk|àe,  il  oorrige  l'altération  de  Tair  répandu  stn*  le  sol.  On  ne 
doit  pas  le  faire  brader,  parce  qu'il  ne  fait  alors  que  sorcbar- 
ger  Tair,  en  diminuer  l'élasticité  et  rendre  encore  plus  sen^ 
siUe  l'odeur  qu  oor  s'était  proposé  de  neutraliser. 

Moyem  de  conêBrvr  U  vinaigre.  On  doit  le  tenir  à  Tabri  de 

r»r  extérieur,  dans  des  vases  bien  bouchés ,  que  l'on  met 
dans  des  lieux  frais  et  nelejamaislaisser  en  vidange.  Le  pro-' 
cédé  de  Schéde  consiste  à  remptir  de  vinaigre  des  bouteilles 
et  à  les  ptacor  dans  une  chaudière  pleine  d*eau ,  que  Ton  fait 
boHillir  un  quart  d'heure  ;  ces  bouteilles  ainsi  chauffées  con- 
servent le  vmaigre  pendant  lon^- temps ,  même  h  l'air  libre  , 
et  qnand  même  elles  ne  seraient  qu'à  demi-pleines.  L'al- 
cool est  aussi  un  bon  mof  en  de  conservation ,  surtout  pour  (es 
vinaigres  aromatiques.  Sur  chaque  livre  on  ajoute  une  demi- 
once  de  bon  ak»ol. 

Fahificationê  du  vinaigré.  Employé  pour  assaisonûer  les 
riinenB ,  le  vinaigre  doit  être  pur  et  naturel  ;  s'il  est  falsifié 
il  prodnit  de  mauvais  effets.  Ainsi ,  plusieurs  fabricans  Font 
altéré  par  l'acMe  sulfurique.  Cette  fraude  frxa  Inattention  du 
gotavernettient ,  qui  rendit  un  décret  le  2i  décembre  1800 , 
pii!^  lequel  M  fut  défendu ,  sous  quelque  prétexte  que  ce  fût , 
d'qouter  de  cet  acide  ni  même  d'y  introduire  des  mèches 
sowréii.  Js  crois  devoir  rappeler  ici  Tinstruction  de  la  Fa« 


724  VINAIGRE. 

culte  de  médecine  de  Paris ,  à  Teffet  de  reconnaître  celte  fal- 
sification. Pour  cela  on  verse  vingt  gonttes  d'une  solution 
aqueuse  de  muriate  de  baryte  dans  quatre  onces  de  vinaijg[re 
distillé  ;  si  le  mélange  ne  se  trouble  pas ,  c'est  qu'il  ne  contient 
pas  d'acide  sulfurique.  Le  vinaigre  où  Ton  a  mis  de  cet  acide 
agace  en  outre  les  dents ,  et ,  en  le  brûlant  sur  des  charbons, 
il  exhale  Todeur  du  soufre.  On  emploie  aussi  une  foute  de 
moyens  pour  rendre  plus  forts  des  vinaigres  faibles.  Ainsi  on 
y  met  des  écorces  du  daphnê  mezerêum  et  du  laureohiÊ ,  les 
graines  du  eapnoum  annuum ,  les  racines  d'anihêmù  pff^ 
irumy  du  poivre,  de  la  moutarde,  des  pains  de  paradis  :  tons 
ces  ingrédiens  donnent  une  âcreté  (]ui  diffère  beaucoup  de  h 
saveur  de  Facide  acétique.  Ces  falsifications  se  reconnaissent 
facilement ,  en  ce  que  le  vinaigre  sophistiaué  laisse  quelque 
chose  de  brûlant  dans  la  gorge.  Si  Ton  met  au  vinaigre  smnis- 
tlmié  sur  la  lèvre  supérieure  et  du  vinaigre  pur  sur  la  lèvre 
intérieure ,  celui-ci  sera  bientôt  volatisé ,  sans  laisser  ancnne 
impression ,  tandis  que  celui-là  laissera  une  sensation  de  brû- 
lure. Lorsque  par  Todorat  et  le  goût  on  s'est  assuré  de  la  bonté 
de  cette  liqueur,  on  peut  aussi  l'essayer  par  le  pèse-vin.  Si  Fin- 
strument  plongé  dans  le  liquide  marauedix  degrés  an  dessous 
de  zéro,  on  peut  le  regarder  comme  de  bonne  qualité.  Tous  les 
degrés  de  plus  au  dessous  de  dix  ^nt  des  indices  d'une  pins 
forte  acidité.  Il  c<Mivient  peut-être  de  ne  pas  mentionner  les 
autres  falsifications ,  dans  la  crainte  de  les  apprendre  à  cenx 

S  ni  les  ignorent  et  qui  seraient  assez  cupides  pour  en  pro- 
ter.  11  est  difficile  de  reconnaître  le  mélange  du  vinaigre  de 
vin  avec  celui  de  bière  que  Ton  ajoute  pour  aiM[m^iter  son 
poids.  Celui  de  cidre  a  la  propriété  de  fx>rmer  des  perles  et 
d'écumer  lorsiqn'on  le  verse  ;  il  communique  la  même  pro- 
priété au  vinaigre  fait  avec  le  vin.  Pour  clarifier  le  vinaigre , 
certains  marchands  emploient  le  sulfate  de  cuivre  et  de  zinc 
(vitriol  bleu  et  blanc)  qui  occasionent  des  coli(}ues  et  des  don- 
leurs  d'estomac ,  etc.  On  découvre  la  première  fol»fication 
par  l'ammoniaque*,  qui  colore  la  liqueur  en  bien  et  la  seconde 
par  la  potasse ,  qui  forme  un  précipité  blanc.  Les  robinets 
de  cuivre  peuvent  aussi  communiquer  au  tonneau  une  cer- 
taine quantité  de  ce  métal  et  former  du  vert  de  gris ,  qui  est, 
comme  tout  le  monde  sait ,  un  poison. 

Finaigrê  framboûê.  Pour  le  faire ,  on  met  dans  denx  pintes 
de  vinaigre ,  autant  de  framboises  bien  mûres  et  éplncbées 
qu'en  peut  contenir  une  cruche  de  grès ,  sans  que  le  liquide 
surnage.  Après  huit  jours  de  macération ,  on  verse  tout  à  la 
fois  le  vinaigre  et  les  framboises  sur  un  tamis  de  soie ,  on 
laisse  librement  passer  la  li(]ueur  sans  exprimer  le  fruit.  La  li- 
queur étant  bien  claire  et  bien  saturée  de  Todeor  de  framboise, 
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cm  la  met  dans  des  bouteilles  avec  la  précautioa  d'ajouter  au 

Souleau  une  couche  d'huile  d'olive  pour  empêcher  le  contact 
e  Fair.  (Parmentier.) 

^  Vin AiG&E COMPOSÉ  pouesaladb.  Estragon ,  sarriette,  civette, 
échalotes ,  de  chaque  trois  onces.  Le  tout  sec  et  divisé  se  met 
dans  une  cruche  avec  huit  pintes  de  vinaigre  blanc.  On  laisse 
infuser  pendant  quinze  jours  à  Texposition  du  soleil.  On  verse, 
on  exprune  et  on  filtre  ensuite  ;  on  conserve  dans  des  bouteilles 
bien  bouchées.  (Ghaptal.) 

Gta  concentre  le  vmaigre  par  la  gelée.  On  fait  du  vinaigre 
distillé.  On  en  fait  de  différentes  espèces ,  avec  le  sureau ,  les 
roses ,  etc. 

Vinaigre  radical  ouAcidbagétiqub,  retiré  parla  distilla- 
tion du  bois  et  clarifié  par  des  moyens  particuliers  à  MM.  Mol- 
lerat.  Onle  nomme  pyroligneux.  Ce  fort  vinaigre  a  été  analysé 
par  M.  Boullay,  qui  s'est  convaincu  qu'il  contenait  de  l'acide 
sulfureux  ;  ce  que  l'odeur  démasque  par  son  action  sur  le 
sirop  de  violette.  Ce  chimiste  pense  que  cet  acide  ne  jouit 
pas  de  toutes  les  propriétés  de  l'acide  acétique  retiré  par  la 
distillation ,  et  qu'il  ne  serait  pas  sans  inconvénient  de  l'em- 
ployer dans  les  cuisines.  Pris  avec  excès, il  peut  affaiblir  et 
même  produire  l'inflamation  de  l'estomac.  Il  est  vrai  de  dire 
que  le  vinaigre  de  vin  ainsi  que  les  autres  acides  peuvent 
produire  les  mêmes  effets.  Berzélius  dit  que  Pasch  parait  avoir 
réussi  à  résoudre  le  problême  difficile  d'une  purification  du 
vinaigre  de  bois ,  à  la  fois  parfaite  et  économique.  Il  disliUe 
Tacioe  pyroligneux  et  le  concentre  en  même  temps.  Cet  acide 
purifié  peut  servir  dans  tous  les  cas  où  l'on  emploie  l'acide  acé- 
tique ;  il  suffit  de  l'étendre  dans  une  certaine  quantité  d'eau. 
Cet  acide  possède  à  un  haut  degré  une  propriété  antiseptique. 
Berzélius  dit  au  rapport  de  Pline ,  liv.  xvi ,  chap.  2 ,  que  les 
Egyptiens  tirèrent  parti  de  l'acide  pyroligneux  pour  conserver 
leurs  momies. 

ViNAiGRB  DB  PETIT- LAIT.  On  délaye  uuc  cuillerée  à  bouche 
de  miel  par  pinte  de  petit-lait,  et,  trois  ou  quatre  jours  après« 
on  ajoute  un  [septième  de  bonne  eau-de-vie.  Oa  couvre  le 
vaisseau  avec  une  toile  claire  i>our  que  l'air  puisse  pénétrer  ; 
on  le  met  à  la  température  de  vingt  à  vingt-quatre  degrés ,  on 
açite  de  temps  en  temps,  et  au  bout  de  deux  mois  on  a  du  bon 
vmaigre ,  moins  clair  cependant  que  l'autre.  (Deschamps.  ) 

Moyen  de  décolorer  le  vinaigre,  pour  décolorer  non  seule- 
ment le  vinaigre,  mais  d'autres  liqueurs  végétales ,  le  procédé 
de  M.  Figuier  consiste  à  mettre  quarante- cinq  grammes  de 
charbon  (Tos  dans  un  litre  de  vinaigre  rouge  ;  on  a  soin  de  l'a- 
giter de  temps  en  temps.  Vingt-quatre  heures  après ,  on  s'a- 
perçoit que  la  liqueur  commence  à  blanchir,  deux  ou  trois 
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ionrs  après  la  décoloration  est  achevée.  On  filtre  à  traveri  k 
papier,  il  ne  perd  ni  de  son  odeur  ni  de  son  degré  d^acidite. 
La  colle  forte  a  aussi  parfaitement  réussi  pour  le  même  objet, 

TiOL£T  ÉTÊQUB.  Champignon  de  quatre  ppifces  de  teu* 
teur,  d^uhe  belle  couleur  violette,  à  feuillets  d'un  roiige  foncé; 
son  odeur  et  sa  saveur  sont  agréîd)les;  on  ne  le  dit  pas  mat- 
faisant.  Unie  trouve,  en  automne.,  dans  la  forêt  de  Sénart. 

Violet  pocrpbb.  Champignon  violet  foncé,  avec  une  iwance 
pourprée  ;  ses  feuillets  sont  légèrement  joux  et  peuvent  être 
détachés  du  chapeau  sans  l'endommager.  La  taille  de  ce 
c^mpignon  est  moyenne.  Son  odeur  approche  de  celle  de  la 
rose ,  sa  saveur  est  excellente.  On  le  trouve  dans  les  jardins, 
les  bois ,  à  Versailles  et  à  Villers-Coter^ts,  principalement  sur 
les  feuilles  pourries  des  marroniers. 

TiOLEtTB  {Viola  ûdoraia^  L.].  Sebn  Nicander,  le  nom 
d'/on  fut  donné  à  cette  fleur  parce  que  plusieurs  nymphes 
ioniques  la  consacrèrent  au  père  des  dieux.  D  autres  disent  que 
c'est  parce  qtie  Jupiter  changea  la  belle  lo  en  vache  blanche, 
et  que  ce  fut  alors  que  la  terre  produisit  cette  plante  pour  h 
nourrir. 

La  violette  est  trop  connue  pour  être  décrite  ;  il  snffil  de  dire 
que  modeste,  ellen*en  est  que  plus  recherchée.  Elle  joint,  dit 
Sakspeare,  Thaleine  parfumée  de  Vénus  à  la  teinte  obscure, 
mais  douce  ^  des  paupières  de  Junon .  Chérie  dès  la  plus  haute 
antiquité ,  Homère  en  tapisse  les  lieux  habités  par  Calypso.  Les 
couronnes  de  violettes  passaient  dans  les  festins  pour  empêcher 
rivresse.  On  la  regardait  comme  le  symbole  de  la  virginité. 
Les  images  d'Athènes  personnifiées  en  avaient  toujours  le  front 
ceint.  On  la  vendait  aussi  sur  les  marchés  pour  en  fiuce  de$ 
couronnes.  Quoique  la  violette  ne  soil  pas  une  plante  afimen-r 
taire  proprement  dite ,  elle  entre  cependant  dans  certaines  li- 
queurs ;  on  en  prépare  un  ratafiat  agréable.  On  en  fait  des  gâ- 
teaux qu'on  mange  avec  plaisir.  Les  confiseurs  et  phan^naçiens 
en  préparent  une  conserve  bonne  et  s^éable,  un  sirop  qui^  en 
but^e,  sert  à  reconnaître  la  présence  oun  alcali  ou  d*ua  acide. 
l\  donne  une  teinture  d'un  blanc  pourpré  qne  les  acides  fiadt 
passer  i  la  couleur  rouge  et  les  alcalis  à  la  verte.  Pour  coib- 
server  la  couleur  naturelle  de  cette  fleur ,  on  doit  la  feire  s^ 
cher  dans  une  étuve  où  règne  une  vapeur  ammoniacale.  S^- 
thée  à  Tombre ,  elle  rougit.  Son  odeur,  concentrée  dana  upe 
chambre  close ,  peut  être  dangereuse.  Triller  parle  d'une  jeune 
fiUe ,  qui  fut  frappée  d  apoplexie  pour  avoir  pasfié  la  nuit  ou 
il  y  avait  beaucoup  de  ces  fleurs. 

VIORNE  OBIER,  vulgairement  sCEE/in  dbs  ma&ais  {Fibur- 
num  ûpulus ,  L.).  Arbrisseau  de  huit  à  dix  pieds  de  hauteur, 
garni  de  feuiHes  vertes  en  dessus .  blanchâtres  en  dessoua.  S^ 


VOHTAGA.  IVa 

fleurs  sont  blanches  ;  il  leur  succède  des  baies  globideuses  do 
couleur  rouge  et  de  saveur  acre.  L'arbrisseau  croit  naturoUe-* 
ment  en  France ,  dans  les  lieux  un  peu  humides  des  bols,  des 
lacs  et  des  buissons.  On  en  cultive  dans  les  jardins^  sous  U 
nom  de  boule  de  neige.  Les  fruits  de  Tespece  Qrdmaire  se 
mangent  dans  le  Nord. 

TITE  00  DRAdON  DE  MER  {Trachinus  draco  ,  L.)-  Ce  pois* 

son  se  trouve  dans  la  Méditerranée ,  ainsi  que  dans  le  Nor4« 
Sa  forme  est  allongée,  mais  comprimée  sur  les  côtés.  Son  dqs  est 
^roit  ;  son  ventre  courbé,  sa  tête  médiocrement  grande,  plane 
en  dessus ,  un  peu  aplatie  sûr  les  côtés  ;  ses  yeux  sont  près 
du  museau ,  son  regard  est  dur  et  farouche ,  ce  qui  le  fait  ap* 
peler  dragon  de  mer.  Selon  Pline,  ce  poisson,  pris  et  mis  dans 
te  sable,  s^'y  enfonce.  Ce  fait  a  été  confirmé  par  Verdc^t  et 
Pennant.  On  est  obligé  de  récorcher,  comme  on  fait  pour  Tan* 
ffuille.  Sa  chair  a  une  saveur  délicate ,  elle  est  ferme  sans  être 
dure.  Duhamel  la  regarde  comme  excellente.  Elle  peut  être 
transportée  sans  s*alterer.  La  pèche  en  a  lieu  en  juin  et  juillet* 
En  hiver ,  la  vive  vit  dans  les  grands  fonds. 

VOILIER  ou  PORTE  GLAIVE  {Soomher  gîadius^  Bloch).  Pois- 

son  remarquable  par  sa  forme  et  sa  grandeur.  Les  matelots  le 
connaissent  sous  le  nom  de  broçhei  volant  et  de  béca»ie  de  mêr. 
Sa  mâchoire  supérieure  est  prolongée  en  forme  de  lame  d'é- 
pée  ;  il  a  une  voile  verticale  sur  le  dos ,  qui  est  noir  ;  son  ven- 
tre est  argenté;  sa  taille  a  de  neuf  à  dix  pieds.  On  le  trouve 
duis  les  mers  àe&  deux  Indes.  Il  nage  souvent  à  la  surface  des 
eaux ,  prenant  le  vent  avec  sa  voile  verticale,  n  est  très-fort, 
et  trés-agile  ;  il  a  beaucoup  d*audace.  Pendant  les  tourmen^ 
tes ,  il  se  joue  au  mitiea  des  values;  il  présage  les  tempêtes  ; 
il  se  nourrit  de  poissons.  Sa  chair  est  sans  arêtes  ;  elle  est  assea 
booiie  à  manger  lorsque  le  poisson  est  jeune. 

VOLAILLE.  BriHat-Savarin  dît  que  la  volaiHe  est  pour  la^cuH» 
aine ,  oe  qu'est  b  toile  pour  les  peintres  et  pour  les  charlatans, 
le  ckipean  de  Fortunatus.  On  la  sert  bouÛne  ou  rôtie ,  frite , 
diaude ,  froide ,  entière  ou  par  parties ,  avec  ou  sans  sauce , 
désossée ,  éoor<^e,  farcie ,  et  toujours  avec  un  égal  succès. 
Les  meilleurs  volailles  sont  celles  de  Caux ,  du  Mans  et  de  ht 
Bresse. 

VQNTAGA«  ooiNfiDUBEiOALB.  Tfuiî  d'utt  grand  arbre 

des  Indes  orientales,  que  les  Indiens  confisent  au  suere 
ou  au  vinai^a ,  lorsqull  est*  mkt  ou  même  vert.  Ils  le  man- 

S^ent  avec  plaisir.  Comme  les  autres  coings  d'Europe ,  il  ren- 
erme  un  principe  astringent  ;  aussi  rempioie-t*on  contre  les 
cours  de  ventre.  L'arbre  est  çarni  de  beaucoup  de  rameaux 
épineux  ;  ses  feuilles  sont  rondes  et  dentelées  à  leurs  bords , 
luisantes  et  odorantes.  Ses  fleurs  ont  une  odeur  agréable.  Le 
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fruit  ^t  composé  de  deax  écorces  :  la  première  verdâtre  et 
mince ,  la  seconde  dure  et  llp[neuse.  La  pulpe  est  visqueuse , 
jaunâtre  et  de  saveur  aiçre-doux.  Les  semences  sont  obkm- 
gués ,  blanches  et  remphes  d*un  suc  gomment  transparent. 

VOUAPAYA.  Liqueur  que  Ton  prépare  avec  la  cassave  plus 
épaisse  qu*à  Torainaire  et  à  mouié  cuite  ;  on  en  forme  des 
mottes  qu'on  empile  les  unes  sur  les  autres,  jusqu'à  ce  c|u*elles 
aient  acquis  un  moisi  de  couleur  purpurine.  On  pétrit  quel- 
ques unes  de  ces  mottes  avec  des  patates  ;  on  délaie  ensmte  le 
tout  avec  de  Teau  et  on  laisse  fermenter.  La  liqueur  devient 
aussi  piquante  que  le  cidre ,  et  lorsqu'elle  a  vieilli  elle  est  très- 
enivrante. 

V¥.  C'est  un  des  meilleurs  fruits  des  tropiques.  U  est  de  la 
grosseur  d'un  citron;  sa  chair  estsavoureuse.  Selon  les  Otalliens, 
l'arbre  qui  le  produit  a  une  origine  céleste.  Ils  croient  que  le 
martin-pécheur  sacré ,  s'éleva  un  jour  dans  la  lune  ,  qu'il  y 
mangea  de  ces  fruits  et  qu^en  retournant  à  la  grande  terre 
d'Otaiti ,  il  laissa  tomber  une  graine  de  vy^  d'où  naquit  ce  bel 
arbre  chargé  de  fruits  délicieux  et  abondans. 


w. 


WAOABU.  CHOU  MABlN.  Il  crolt  en  abondance  sur  les  côtes 
du  Japon.  Sa  tige  a  plusieurs  ramifications  de  la  grosseur  da 
bras ,  à  l'endroit  où  elle  sort  des  rochers  ;  elles  sont  effilées  par 
le  bout  et  ont  plusieurs  toises  de  longueur.  Lés  feuilles  sortent 
par  ^sceaux  lé  long  de  la  tige  *,  elles  sont  noires ,  ainsi  que  les 
pédoncules ,  oblongues ,  sans  dentelures  et  souvent  de  deux 
pieds  de  long  sur  sept  à  huit  pouces  de  large.  Ce  chou  CtNimit 
aux  habitans  une  nourriture  abondante  ;  ils  le  mangent  en  vert 
ou  desséché ,  mais  ils  le  font  toujours  bouillir.  Lorsqu'il  est 
desséché ,  il  se  couvre  d'une  efflorescence  saline  un  peu  amère, 
que  les  Japonais  corrigent  par  le  sucre ,  ce  qui  1^^ 
saveur  aromatique  açréable. 

WRAHL  (le)  [Ophteephalus  êtriaitu^  Bloch).  Ce  poissOD  at* 

teint  parfois  la  taïUe  de  quatre  pieds.  Son  dos  est  d'un  vert 
noirâtre  ;  son  ventre  d'un  jaune  olanchàtre  y  avec  des  bandes 
transversales  étroites ,  jaunes  et  brunes.  U  vit  dans  les  rivières 
et  les  lacs  de  la  côte  de  Coromandel  et  surtout  du  Tranquébar, 
quoiqu'il  se  tienne  dans  la  vase.  Sa  chur  est  estimée  desgoor* 
mets. 
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X. 


XOGOATI.  Boisson  qu'on  hk  au  Mexique  avec  le  mais  cuit 
et  réduit  en  pulpe ,  auquel  on  ajoute  une  sufGsante  quantité 
d'eau,  qu'on  laisse  exposée  à  Tair  pendant  une  nuit  et  qu'on 
exprime  ensuite.  Par  ce  moyen ,  celte  eau  devient  acidulé^  et 
ces  peuples  la  boivent  pour  se  raffraichir. 

XYLOPIA  ARBRISSEAU  (Xylopia  frnteicenê,  Aubl.).  Arbris- 
seau de  moyenne  grandeur ,  de  la  hauteur  de  quatre  à  cinq 
pieds ,  revêtu  d'une  écorce  lisse  et  cendrée.  Ses  feuilles  sont 
alternes ,  verdàtres  en  dessus,  cendrées  en  dessous ,  ovales , 
étroites,  allongées  et  terminées  en  pointe.  Cet  arbre  croit  dans 
nie  de  Gayenne ,  au  bord  des  savanes.  Son  écorce  est  de 
saveur  piquante  et  aromatique;  ses  capsules  sont  acres  et  ont 
l'odeur  de  la  térébenthine.  Les  graines  sont  également  aroma- 
tiques et  piquantes.  Les  Nègres  en  font  usage  en  guise  d'épi- 
cerie. 

Y. 

TACAPALTAHOC  (Ana$  fnexicana).  Canard  du  Mexique 
qui  ressemble  beaucoup  au  souchet.  On  lui  donne  le  nom  de  ca- 
nard royal.  Les  habitudes  de  cet  oiseau  sont,  à  peu  de  chose, 
près  les  mêmes  que  celles  des  canards  sauvages  et  sa  chair 
est  aussi  estimée  ;  ses  propriétés  alimentaires  sont  les  mêmes. 

YACOD  (1').  Les  Indiens  de  la  Guyane  appellent  cet  oiseau 
eourovU.  Il  est  plus  gros  que  la  maraye.  Cependant  son  plu- 
mage est  le  même ,  avec  celte  différence  qu'il  a  beaucoup 
plus  de  taches  blanches  à  Textérieur  de  ses  ailes  et  sur  sa  tête. 
Ses  yeux  sont  grands  et  irès-saillans.  Il  a  sous  la  gorge  une 
membrane  mince  d'un  noir  obscur;  ses  ailes  sont  courtes  ;  son 
cri  est  doux.  Les  Indiens  ont  trouvé  à  ce  cri  quelque  rapport 
avec  l'expression  couyovU.  Ses  mœurs,  ses  habitudes  paraissent 
A. 1 z.A^^«  ^.Â  r»AiiAo  An  vnarnvA  <  îl  AAt  i^Yip/^memeut  ra*''^ 

s  terres 
maraye 

%EIJ-caA *( TAm  oleoêa).  Arbre  de  l'espèce  du  thé,  que 

Ton  culiive  à  la  Chine  et  dont  les  jeunes  graines  fournissent 

beaucoup  d'huile  fine  de  couleur  jaune ,  employée  à  Macao 

pour  la  Iriture ,  mais  elle  ne  peut  approcher  de  nos  huiles. 

YA-LAWB  (1').  Un  des  plus  beaux  arbres  à  fleurs  des  jardins 
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de  la  Chine.  Ses  feuilles  sont  d'un  beau  vert  et  ne  poussent  que 

Îuand  les  fleurs  sont  écloses.  Celles-ci  répandent  au  loin  IV 
eur  la  |)lus  suave.  L  arbre  en  fleur  ressemble  à  un  noyer 
arrondi  ;  il  produit  un  fruit  oblong ,  de  couleur  verte  ^  qui  rou- 
git à  la  fin  de  1  été.  Vya-lane  a  plusieurs  variétés.  Dans  les 
contrées  du  Midi ,  on  confit  au  vinaigre  et  au  gingeuA^e  ses 
boutons  et  Ton  s*en  sert  pour  assaisoalier  le  rix. 


z. 


tàmà.  ARBRE  A  PADi  DES  H0TTENTOT8  (Zmmim  eymh 

Jh  ,  L.).  Palmier  fort  différent  du  véritable  arbre  à  pain  des 
Holuques  et  des  lies  de  la  mer  du  Ssd,  eonnusousle  nombo- 
tjmique  A'artocarpu9  incita.  Cet  arbre  n^asonveotqiiweseale 
tige,  de  la  hauteur  et  de  la  grosseur  d'un  bamme  ,  anree  des 
branches  très-étendues.  C'est  avec  la  moelle  oontêiite  dans 
cette  tige  que  les  Hotteniots  préparent  leur  pain,  tls  enterreat 
cette  moelle  qu'ils  laissent  pourrir  pendant  aeux  ou  trois  mois, 
la  pétrissent  ensuite  et  la  font  cuire  sous  la  cendre. 

ZANTURE  {Sparus  argrrops,  L.)  -  Ce  poLsson  habite  les  mers 

Îui  avoisinent  la  Jamaïque  et  la  Caroline.  U  est  de  la  grosseur 
'une  carpe  ordinaire.  La  couleur  de  son  dos  est  d'un  janoe 
doré.  Sa  chair  est  saine  et  de  bon  goût. 

tÈA  RtSË  (Zeus  insiâiaior^  L.).  Poisson  d'ean  doncc  qu'on 
ti^trre  dans  Tlnde.  Sa  tête  est  petite,  son  dos  de  couleur  brune 
et  ses  tiôtcs  ponctués  de  noir.  Sa  chair  est  grasse ,  d*mi  goût 
agréable  ,  mais  elle  est  de  difficile  digestion. 

SEIWEL  {Lacertvs  peregrinuê  fluvintidel.)  POÎSSOn  dn  Sb- 

nub'e  ainsi  qne  de  plusieurs  rivières  d'Allemagne.  Il  est  de  h 
grandeur  de  la  carpe ,  large ,  épais  et  ressemblant  à  h  tmite 
saumonée.  C'est  un  poisson  écailleux.  Sa  chair  passe  pour  être 
fondéKcate. 

nsEta  {Viverra  zihêtta^  L.).  Ju^u'au  temps  de  611000,00 
avait  confondu  cet  animal  avec  la  civette.  C'est  ce  grand  na- 
ttrrafiste  qui  remarqua  que  celui-ci  n'avait  pomt  fi  crinière 
dorsale  de  l'autre.  Le  zibeth  a  la  têie ,  le  cou ,  le  corps  et  h 
qoene  allongés ,  et  les  jambes  courtes.  Son  moseaù  ressemble 
beaucoup  à  celui  du  renard ,  quoique  plus  gros  ;  les  oreilles 
sont  comme  celles  du  chat,  mais  plus  courtes  et  plus  arrondies 
à  leur  eKircmité.  Son  poil  est  court  et  touffu.  On  a  appelé  cet 
aninfial ,  ainsi  que  la  civette ,  chaê  musqué,  quoiqu'ils  ne  se  res- 
slembfent  que  par  leur  agîttté.  Le  parfum  du  zibeth  est  plos 
fort  que  celui  de  la  civette  et  sert  aux  mêmes  usages. 

CMGI,  Fruit  qu'on  trouve  aux  Indes  orientides  et  dont  la 
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forme  est  celle  d'une  étoile.  Son  goût  ainsi  que  son  odeur  ap- 
prochent de  Tanis;  on  lui  donne  même  dans  le  pays  le  nom 
d'anisdes  Indes.  Les  Orientaux  en  font  des  sorbets  ou  en  met- 
tent dans  le  thé  pour  les  rendre  plus  agréable. 

Z1Z.4NIA  AQUATIQUE  {Zizania  aquaiica,  L.).  Ses  racines 

sont  fibreuses  et  blanchâtres  ;  ses  tiges  droites ,  lisses ,  de  la 
hauteur  de  deux  pieds  ;  ses  feuilles  longues .  aiguës  et  lar- 
ges de  trois  ou  quatre  lignes  ;  ses  fleurs  mâles  et  femelles. 
Chaque  fleur  est  ovale ,  #  médiocre  grandeur  et  d'un  vert 
très-pâle.  Cette  plante  croit  à  là  Jamaïque ,  dans  les  terrains 
mondés.  Dans  quelques  contrées  de  l'Amérique ,  on  en  fait 
usage  sous  le  nom  de  riz  sauvage ,  et  on  assure  qae  c'est  un 
excellent  manger. 


UN. 
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